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„ LE BON USAGE 



p T 

DU CHOCOLAT 

POUR LA PRESERVATION 

& pour la guerifon des 

Maladi es. 


Par M l de Blegny, Confeiller, Médecin 
Artifte ordinaire du Roy êc de Moniteur, 
Sc ptepofe par ordre de fa Majefté, à la 
Recherche ôc Vérification des nouvelles 
découvertes de Médecine. 




A PARIS, 

t AUTEUR.au College des quatre Nàtiony 
U Veuve D'floURT.Quÿ des Auguitin/ 

Et là Veuve NIOKUruc des Mathurins. * 


M, DO L X X X V U, 

w^v<.c Prtvihge du Roy t 
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A MESSIEURS 


LES DOCTEURS 

en Medecine des Fa¬ 
cilitez Provincialles&T 

Ecrangeres,pratiquane 

à la Cour 6 1 à Paris. 


ESSIEVRS,. 

R- 

Après avoir ferieufement êfu . 
diè votre excellente pratique> pcn~ 
dam un grand nombre d 'années $ 













E P I T R E. 

que je me fuis attache à vous fut - 
*vyc j après avoir tiré de vos 'ju¬ 
dicieux avis & de vos àoBes 
mftrucUons 5 toutes les lumières 
dont javais b e fo in j pour mériter 
Vhcnncur d ette en correfiondance 
avec vous ; enfin après avoir pé¬ 
nétré les ''ares qualités qui vous 
rendent v en erau le s à toutes les 
perfonnes de difccmemcnt > faurais 
beaucoup a me reprocher , fi je 
?d avais pas recherché avec un 
extrême emprefifiement , /’occafion 
de vous rendre un hommage afiez, 
publique » pour fiaire connaître a 
tout le monde d quel point je 
vous honore , ér combien je fuis 
fenfible a la reconnoifiance que 
je vous dois * 

C * efi dans cette vue, MES - 
SIEVRS , que j ay aficmblê 
quelques parcelles de mes memoi - 









E P I T R E. 

res, pour en former un corps d'où- 
vr Je , & po^ vous le conférer 
ensuite pur une dédicacé très rej- 
peBueufe : peut être que vous le 
regarderez comme une production 
informe qui a b e foin d être Yeîüig 
fiée dans toutes Jes parties ; mais 
peut être auffi que vous formerez* 
en même temps le dcjtein de tra~ 
v ai lier vous mêmes a cette recti¬ 
fication : trop heureux s*il en ar * 
rivoit ainfi / la féconde édition de 
ce Livre me donneront le plaifir 
de voir paroître fous mon nom , 
un Ouvrage d l'épreuve de toutes 
Cenfures, ff contre lequel la plus 
fevére Critique ne pourvoit rien 
cppofer- 

Cc préjugé que je tiens infailli¬ 
ble s efi fondé fur de puifiantes ■ 
considérations : en effet vous eut - 

tivez avec tant de foin Us heu- 

* * * 

a ni 














EPURE, 


yeux taie ns que la nature vous 
$ départis , que ne pouvant avoir ■ 
de referve pour vous > elle {fi con¬ 
trainte (pour ainfi dire ) de fe dé¬ 
couvrir nuè À vos y eux, de vous- 
rendre les confident de Jes plus 
fecrettes démarches , (fi de vous 
faire les dèpofitaires de tout ce 
qu elle a de plus précieux; (fi com¬ 
me vous êtes devenus par tous ces 
avant âge s de s plus zélés (fi les plus 
fermes parti fan s de la vérité , vous 
avez eu le bonheur de vous attirer 


une efitme (fiune confiance figene- 

g raie 3 que vous ave'f toujours été 

fioutenus par l approbation des 

«P grands 3 par les fuffrages des fça- 

vans 3 & par la voye du peuple 3 

contre toutes les attaques de vos 

ennemis les plus cruels (fi les pim 
tnjujles . £ 

vîufji ont -ils tu dans tous les 
















E P I T R E.. 

temps le chagrin de vous voir 
profpereravec éclat , malgré toutes 
leurs cabales eh* toutes leurs intri¬ 
gues ; car ça prefque toujours été 
à'entre vous , que les Papes, les 
Empereurs , les Rois, eh* les autres 
Potentats de l*Europe ont tiré leurs 
premiers Médecins , cejl cette fé¬ 
condé pepiniere qui en a encore 
fourni presque généralement À tous 
les Princes & P rincefes du fang 
& des Cours étrangères , aux 
grands Seigneurs , eh* aux Camps,* 
Hôpitaux & armées du Roy : Ceft 
a cette République de littérature, 
que le public doit tant d'illuflrcs 
élevés (h tant de Livres ex ce liens; 
enfin c cft de cette pifeine falutaire 
que les provinciaux (f l es étran- 

S »■ / * ent un fecours 

qtttlS' ne pourraient recowvren- 
ailleurs , ri y ayant que vous [eul$.. 



E PITRE. 

qui eomeipvt leur conftitu - 

tion. Ph 

Man f our ne parler que de l état 

prefent des chofes , & far toui 
de celles qui font fa fort exfofaèes 
aux yeux de tout le monde , que 
la malice de vos ennemis s'effor¬ 
ceront en vain de les cacher l 
neft-ce pas d'entre vous que le 
J\oy , Mon[leur > Mademoijelle de- 
France, Mademoiselle d’Orléans, 
& Madame de Guyfe , ont tiré 
les Médecins qui fervent actuel¬ 
lement prés de leurs perfonnes , 
dans la qualité de premiers , ou 
dans celle d'ordinaires > (junefaes 
vous pas vous memes ceux a qui 
l'on a recours dans le public, pour 
fecourir les malades qui ont été 
abandonnés , par ceux qui font 
confafter toute la Médecine entrais 
ou quatre remedes , qui ils preferi - 







EPI T R E. 

veut fi indifféremment & fi àm- 
gereufement en toutes occafions ■ 
en un- mot n efi ce fins fur 'vos ob- 
fervations CT par vos expérien¬ 
ces y au on a fait tant de décou¬ 
vertes utiles dans l Anatomie »- 


dans la chymie » & généralement 
dans toutes les parties de la Mé¬ 
decine , oh l'erreur & la confia- 
fion triomphoient , avant les im¬ 
portantes reformations (pue vous 
y ave^ faites» 

Maïs quels autres avantages 
le public ne tireroit il point de 
votre part > fi Venvie ne s'eppofoit 
pas avec autant de pajjion que 
d'wjufiice > a vos entrées dans 
les lieux oh elle a du crédit, au 
progreZ de vos recherches , a VIm- 
prejfion de vos Livres , d vos 
conférences publiques , & aux 
exercices de charité que vom 





E P I T R E. 

pratique^ en faveur des pauvres : 
certainement on verroit bien-tôt 
la Medecine dans ce haut point 
de perfection fi défi ré de tout le 
monde , & fi peu recherché de 
tant de Médecins , qui par une 
non chalance puniffable, fe laif- 

fent emporter au torrent des ma¬ 
ximes d y ufœge > ejr qui par une 
une barbarie odieufe , oublient ce 
qu ils doivent à Bieu au prochain 
& à eux-mêmes > pour facrifier d 
leur avarice & d leur ambition, 
ceux qui par une confiance aveu* 
gle , s' abandonnent d leur fatale 
& indifcrete pratique . 

Mais pour ne pas entrer plus 
avant dans ce parallèle , & pour 
ne point irriter des gens ,.dont les 
atteintes font toujours aujfi dan — 

gereufement que malicieufemem 
prémédité esje dois rentrer dans. 



E P I T K E.. 

mes premiers mouvemens 5 pour 
vous apurer, que perjonne ne peut 
être avec plus de vénération Q* 
plus £ ardeur que moy 

ME SSJEFRS, 


Vôtre très humble 
& très obeïilint 
Serviteur. 

* * p *-« 

DE BLE G N Y. 
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AVERTIS SE M ENT . 



ANS les œu¬ 
vres de nos 
Voyageurs, ou 
trouve quelques Chapi¬ 
tres qui traitent kpai c- 
ment du The, du CaHc 
&C du Chocolat. Quel¬ 


ques uns de nos Médecins 
éc de nos Simplicités, 
ont emprunté de ces 






Averti (je ment* 
Auteurs, les Relations ô£ 
les Figures qu’ils avoienc 
données fur ces Matières, 

y ajoutant même quel¬ 
ques obfervarions Mede- 

cinales ; &C Monlieur Syl— 
veftre du Four Mar¬ 
chand à Lyon,fe donna 
la peine il y a environ 

quinze années,de donner 

au Public une compila¬ 
tion de ces relations 6 C 
de ces obfervajtions 5 qu il 
vient de faire imprimer 
en fécondé Edition, ce 
qui oeut pafler pour un 
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A'uertiff : °ment. 

ouvrage aiTez complet. 

Il m'a fcmblé nean¬ 
moins que cette matière 

n’éroitpasépuifée, &que 

du moins elle dévoie être 
examinée S c expliquée 

plus Phyiiqucrnenc, c'ell 
ce que je me fuis propo-, 
fé de faire, & c’eftce qui 
m’oblige de donner cet 
eiïày au Public,qui n’efb 
proprement que le projet 
d’une hiftoire plus coin- 
plcrc 3 àlaquelle je nepour- 
ray donner la dernierc 
main ) qu*aprés avoir re- 

A 

iCti 








Avertiffement. 

çû des Sçavans,la grâce 
de me communiquer 

leurs obfervations. 

Ce projet donc ne doit 
être confideré, que com¬ 
me une fî mule expofitioa* 

des principes, furlcfquels 
je travailicray plus fc- 
rieufemenc dans un autre 


temps ; mais qui ne bif¬ 
fera pas d’avoir des-à- 
prefent fes utilités, puis 
qu’aprés avoir donné une 

idée aifez diftinéte de b 

1 ^ ■ * 


i- 


nature des chofes qui en 


font le fui 


jet,) 


e 



C 


* 

















A'üerûfement. 
qu’au bon ulage qu’on 
en doit faire, pour con- 
ferver la lance lors qu on 
la polTedc, ÔCpour la re¬ 
parer lors qu'on a eu le 
malheur de la perdre. Au 
furplus on trouvera auflî 
dans cec opufculc diver- 
fes utencilles & coramo- 
ditez de nouvelle inven¬ 
tion, qui fatisfero it ap¬ 
paremment la curiofité 
des Lecteurs. 
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z -r 
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T 'AUTEUR, ne craint pas 

| M’avertir , qu’il travaille 
actuellement à l’hiftoire natu¬ 
relle du Tabac, car quand il 
feroit prévenu fur cet article, 
il aurait toujours dequov en¬ 
chérir fur tout ce qu’on en 
pourra dire, auffi b ien qu e fur 
ce qu’en a déjà dit Moniteur 
de Prade,ayant en main des ob- 
fervations des expériences 
qui lu y font abfolument par¬ 
ticulières. Cependant il prie 
les Curieux de luy communi¬ 
quer celles qu’ils peuvent 
avoir faites fur cette matière, 
lâchant bien qu’un feul hom¬ 
me ne peut pas tout obferver 
fur quelque lujet que ce foit. 


* « 




oAPPROT AT ION 

m 

de JVLonfeur Falconnet , 
Conseiller lldedecin or¬ 
dinaire du Roy,Doyen- 
du College des >Jï4ede~ 
cins,&ancien tfchemin 
de la Ville de hion « 

i 

I Es Ouvrages de Mon- 

„,fieur de Blegn-y, 
ayant eu toute l’eftime & 
toute l’approbation qu’il en 
pouvoir attendre, il n’en 
doit pas moins efperer du 
Livre qu’il a compofé fur 
1 U/age du Thé,, du Caffé 
du Chocolat,, & avant 



















ciV ordre de Monfeigneur 
le Chancelier de l'examiner,. 
Nous l’avons approuvé & 
nous l’avons jugé neceffaire 
au public , qui cirera fans 
joute beaucoup d'utilité, 
des nouvelles & curieufes 
recherches qui s’y rencon* 

trentj. cét Auteur ayant dé¬ 
couvert avec beaucoup d’ef. 
prit &c de clarté, pîufieurs 

particularités également im¬ 
portantes pour la fan té,', 
& agréables pour l’ufage. 

Donne’ à Lion, le i g. 
Juin 16 8 6. 



4 



EXTRAIT BV 

Privilège du T^oJ. 


P A R grâce & Privilège 

du Roy, donné à Ver- 
lailles le i?. Juin 1686.il eft 
permis à Thomas Amaulry 
Marchand Libraire à Lyon, 
d’imprimer ou faire im-_ 
primer, vendre & débiter 
par tout le Royaume, un 
Traité du Thé, du Caffé & 
du Chocolat , compofé par 

Nicolas de Blegny, 
Conléiller, Médecin ordi¬ 
naire de Monfieur, avec dé* 
fenfès à tous Libraires, In> 












primeurs', & autres, d’im¬ 
primer» faire Imprimer ven¬ 
dre & diftribucr ledit Livre» 
fous quelque pretexte que 
ce foit, même d’impreffion 
étrangère & autrement, fans 
le confentement dudit ex- 
pofant, ou de les ayant cau- 
fes, fur peine de confifca- 
tion des exemplaires con¬ 
trefaits , mil livres d’a¬ 
mandes, dépens, domma¬ 
ges & interets, ainfi qu’il 
eft plus amplement porté 
parles Lettres de Privilège. 

* 

7{fgîfifé fur le Livre de U 
Communauté des Libraires & 




Fmmmtursâe Paris r le 50. luil 


jep iû$ij t ~ Jiavant l Arrefl du 

Parlement: du 8. Avril 1653*. 

g* celuy du Confeil prive du 
2 \oy du 2.7. Février 16 6 y 



ANGOT 5 Sindic. 


Lçuir. Sieur Amaulry, a 
cédé & transporté le fufdit 
Privilège audit S 1 de Blegny 
pour en joiiir Suivant l’accord 
fait entr’eux.. 


Jmprimê aux dépens de l'Auteur 


Achevé d’imprimer pour-la pre¬ 
mière fois le 1 . Décembre idS 6. 
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LE BON USAGE 


DU THE', DU CAFFE* 

ET 

DU CHOCOLAT. 


PREMIERE PARTIE 

Traitant de la Nattire , des propriétés 

& de i* afage du T hé, 

chapitre I. 

t>e la forme extérieure du 7"£e> des lieux où 
o fi le cultivede jet differentes dénomi» 
■ nations. 

j* 

t * 

■ N donne ici le. nom 

' de Thé> à une peti¬ 
te feuille defleichée 

q u » on n ous apporte 

des Indes Orientales , & en- 

A 






2 Le bon ujage du Thé > 
core à la teinture de cette 
feuille >dont on fait une boif- 
fon allés agréable par l’addi¬ 
tion dufucre. Quelques Au- 
teurs comparent cette reüille 
à celle du Sumaeh dont ils veu¬ 
lent que ce foit une elpécej 
niai s comme on fçait que la 
plante qui la produit n’efl 
qu’un arbrilfeau,quelques au¬ 
tres Pont côparée avec plus de 
raifon au Piment Royal,qu’on 
nomme en latin ch&mœleag?M$ 
ou Myrtus Bmbantica ; puifque 
les fleurs de cét arbrilPeau font 
dentelées, amères, & odoran¬ 
tes comme celles du Thé; je ne 
voudrois pas dire neanmoins 
que c’en foit une efpéce, mais 
je ne voudrois pas auffi con- 
cl ure a vec Moniteur du Four, 

qu il doit être neceflairement 







4 i - v . 

da.Caffé, &fu Chocolat 5 
d’une nature differente 3 par 
cette feule r a if 011 qu on le fait 
en trer dans la biere c^ui eny- 

vre, 6 e qu’au contraire une des 

propriétés plus elfentielles du 
Thé eft de des-enyvrer > car 
pour détruire l’objeftion de 
Mon fleur du Four 3 c eft affes 
de dire qu'étant en Angleter¬ 
re , i’ay pris plaifir a faire faire 
de la Bière feulement avec de 
l’OrgeSc du Thé, qui étoit à 
* la vérité infiniment plus agréa¬ 
bles ci ue celle qu on préparé en 
Flandres avec le piment Royal, 
mais qui avec cette delicatefie 
de goût, ne laifloic pas d eny- 

vrer plus puiflamment. 

En effet fi Mon fieu r du Four 
eût propofe cet objection a des 
Phificiens avant que de la pu- 
biier , il auroit apris qu elle 

* ga * * 

A ij 





4 LebonufageduThê, 

peut d'autant moins fubfifter, 
qu’entre une fîmple infufion 

& une liqueu r fermentée, il y a 
cette différence ,que l’infufïon 
retient toujours les qualités 
des ingrediens qui lu y fervent 
de matière , & qu’au contraire 
une liqueur ne fçauroit foute- 
nir la fermentation, fans deve¬ 
nir differente de ce qu’elle 
étoit auparavant 5 mais apres 
tout,ces comparaifonsdéplan¬ 
tés me paroillent d’autant plus * 
inutiles, qu’entre certaines ef- 
pécesdenos plantes que nous 
raportons a un même genre, & 
que nous comprenons fous un 
même nom , il y a de notables 
différences dans leurs pro- 

prietcz, tellement que quand 

il feroit vray que nous aurions 
ici une forte de Thé , il feroit 


* - : * 


ri 





du Café , & du Chocolat . 5 

d'autant pi us Biffèrent de ce- 
luy qu’on nous apporte des 
Indes j qu’outre la diffe- 
rence qui le trouveroit dans 
les efpéces par rapport a la 
forme, il y auroit encore celle 
qui doit necedairement reful- 
ter delà divcrfité des climats ; 
c’eft pourquoy jenem’arre- 
fteray pas à rapporter icy, ce 
qui a fait croire à quelques 

Auteurs qu’on pouvoir encore 

prendre pour des efpeccs de 
Thé, la Betoine êc quelqu’au- 
tres plantes qui ont les feiiilles 
dentelées > leurs réflexions 
n’étant à mon fens d’aucune 
conlideration. 

Mais je ne dois pas me dif- 
penfer , de marquer les diffé¬ 
rences qui le trouvent dans le 
Thé même, que nos negocians 

* t A V . • • 

A nj 








fy JLebonufâge àuThèy 

tirent du Japon St de la Chine* 
car celui que les japonnois cul¬ 
tivent Se qu ils nomment ch& 
ou tchœ> ou encore taoti cil 


d’un verd clair Se jaunâtre* 
Se d'une odeur fi douce qu'elle 
tire en quelque forte à celle 
de la violette > ce qui fait que 
ceux même d’entre eux qui 
le négocient avec les Chinois* 
le nomment allés ordinaire- 


chz Qxttchaim 


mens tic U r s u£- 
f cri al 5 c’eft fans doute par 
cette raîfon Sc à caufe de fa 
cherté exceffive , que Mon- 
lîeur Tavernier a penfé , que 
cette elpéce de Thé étoit vé¬ 
ritablement de pures fleurs dét 
feichées, mais c’eft un fait fur 
lequel je me luis éclairci étant 
à Londres * avec plufieurs 
Marchands Hollandois qui 



du Café , & du Chocolat. 7 
n Mtiquent le commerce du 

ÇS; te qui ont fait planeurs 

fois le voyage des Indes Orien¬ 
tales, ayant appris d’eux que 
les Chinois 8c les Japonnois 
font tant d’état de nôtrefaul- 

4 , 

ge, & d^s autres denrées qui 
leurs viennent de l’Europe > 
que pour les avoir par échan¬ 
geai prefentent toujours a nos 
Marchands tous ce qu’ils ont 
de plus exquis > & que cepeiv- 

dant il ne leurs ont jamais pre- 
fenté de ces prétendues Heurs 

de Thé. 

Ce n’eft pas que Tarbriffeau 
qui produit les feiiilles de 
Thé , ne produire aufïl une 
forte de Heur jaunâtre, & à ce 
qu’on croit femblable à celle 
du fumach, mais il eft certain 
que cette fleur n’a jamais été 

* A * * * * 

A mi 



8 Le h on ufage du Thè, 

negotiée 3 & il eft probable 
d’ailleurs qu’elle ne rendrait 
pas une ceinture verte , ou 
que du moins le verd de cette 

teinturejferoitplus clair&plus 
jaunâtre que celuy de la tein¬ 
ture que donne le XJfié de la 
Chine ? ce qui s’accorderoit 
encore moins avec les fenti- 


mens de Moniteur Tavernierj 
qui nous a voulu faire enten¬ 
dre que la fleur de cha t don- 
noit plus de verd a fa teintu¬ 
re que le Thé dont on ufe à 
la Chine. 


Mais quoy que ce qu’on 
nomme fleurs de chu^ ne foit 


véritablement que la feiiilîe 

n n î - - f* f / « 


•i 11 ^. n "The du Japon, 

1 a- c 5 rta ’ n q ue ta teinture 
e In nniment plus agréable 

que celle du meilleur Thé de 
















du Csjfè> & du ChocoUti 9 

la Chine > Sc quàuffi il fe 

vend comme dit Monfieur Ta- 
vernier à un fi. haut prix dans 
le pays même > qu il y a lieu 
de croire que nos Marchands 
ne s 5 en chargeroient pas ? s ils 
êtoïent obligés de Tachepter 
au comptant 5 mais il eft cer¬ 
tain que par leurs échangés 
ils en ont du plus excellent 
qui leur coûte allés peu ? pour 
le donner icy a beaucoup meil¬ 
leur ' marché que les Mar¬ 
chands mêmes du Japon > & 
pour faire neanmoins un gain 
tres-confiderable dans ce com¬ 
merce. 

Pour revenir maintenant à 
la diftincfcion que je veux éta¬ 
blir > je dois faire remar¬ 
quer que le Th é de la Chine 
a fes feuilles plus grandes? 



ïô Lebonufagedu Thè> 

d’un verd plus brun, & d’une 
odeur beaucoup moins agréa¬ 
ble que le chÉ au japon ,auffi 
la teiiitux*e de ce Thé eft-elle 
plus verte & beaucoup moins 
plaifante , en forte même que 
P infulion du pin s commun, a 
un goût qui approche en quel¬ 
que forte de celle du fené. 
A tout prendre, il y a nean¬ 
moins ailes de rapport entre 
î arbrilfeau qui produit le 
du Japon, & celuy qui fournit 
le Thé delà Chine, pour s’en 
faire une idée lufuiante par 
l’inlpeftion de la figure qui eft 

a la page qui fuit. 



. 








Chinois eu 

st b uuant l 


<t •>' - ' ■- —» 
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Il Le bon ufage àu Thê , 

L’Autheur des Ambadades 
de la Chine, dit que cét ar- 
brideau eft à peu prés de la 
hauteur de nos rofîers & de 
110s grofeliers > que fa femence 
qui eft noirâtre étant jettée 
en terre, produit dans l’efpa- 
ce de trois ans, des plants qui 
font de rapport 3 & dont on 
cueille au printemps les pre~ 



nueres ée les plus tendres 
les, qui iont longuettes, poin¬ 
tues Se dentelées, qui fedefiei- 

chent & qui s’apeiotonent 
leparement , en les F a ifant 
chaufFej. a petit feu dans un 
vaiJIeau propre à cet effet, 

& Ies en/elopam enfuite dans 
un matelas de la plus fine toile 

de coton , avec lequel il les 
remuent & les agitent d’une fa. 
* on - pro P r e à les ployer & a les 
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entortiller > les faifant chauf¬ 
fer, les envelopant , & les 
remuant autant de fois qu'il 
eft neceflaire, pour être bien 
deiïeichées & bien entortil¬ 
lées j ce qui les rend propres 
au commerce, pour lequel on 
les conferve dans des vafes 
d'Etain , qu'on bouche & 
qu'on fcele tres-exa&ement. 

Si l'on en croit cét Auteur 
on pourroit efperer de cultiver 
cét arbrifleau, dans les en¬ 
droits de l'Europe où l'hyver 
fe fait conflderablement ref- 
fentir : car il allure que la nei¬ 
ge ny la gelée ne peuvent point 
empêcher qu'on n'en faflfe tous 
les ans une copieufe récolté 5 
c'eft pourquoy avant formé 
le de lie in d'en faire FelTaVî 
je priay tres-inftamnient un 
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Marchand qui devoir taire 
voile adx Indes Tannee der¬ 
nière , de m’apporter de cette 
graine noirâtre confervee avec 
toute la précaution poffible , 
ce qu’il me promit de taire 
fous l’efperance de la recoin- 
penfeque je luy propofay 5 s il 
me tient parole je fuivray 
mon deiïekm&je feray part 
au publie de tout qu’il y aura 
de remarquable dans cette 
épreuve > dont le fucces eft 
cependant d’autant moins af- 
fûré , que plufieurs Auteurs 
aüurent que le ch a du Japon 
& le Thé des Indes, ne fe euh 
tivent pas. à beaucoup prés 
dans toute l’étendue de ces 
deux grands pays ; mais feule¬ 
ment dans quelqu’unes de 
leurs provinces. Il femble 
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neanmoins par les obfeiya» 
tions medecinales de Tulpius 
Médecin Hollandois , qu’on 
en cultive auffi depuis quel¬ 
ques temps dans le Royaume 
de Siam, c'eft furquoy nous 
pourons avoir quelques éclair- 
ciffemens par les Ambaira- 
deursqui enfontpartys, & qui 
fe doivent rendre incelfament 
auprès du Roy , pour compli¬ 
menter & pour faire de riches 
prefens à fa Majeftè de la part 
de leur Souverain 5 qui a déjà 
marqué avec tant d éclat par 
des Ambaflades precedentes, 
l’extrême vénération qu’il a, 
pour les héroïques vertus de 
nôtre incomparable Monar¬ 
que. 


1. 
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CHAPITRE II 



? <j* des dijft 
du Thé. 


L A difHnffion qu’on a du 
. faire dans le chapitre pre¬ 
cedent,entre le Thé du Japon 
& celuy de la Chine , ne doit 
pas faire croire que quand il 
s’agit de choillr du Thé en 


on doive fe mettre 


Europe , 
fort en peine > des lieux d’où 
les Marchands ont tiré leur 


; A 


» 




I ! | 


differentes efpéces de Thé> 
non feulement parce que ce¬ 
luy du Japon fe ‘tranlporte 
iouvent a la Chine, & que ré¬ 
ciproquement celuy de la Chv 
ne çft allés ord inairement en 


ii 


voye au Japon > mais encore 


par 
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par cette iffifonplus eflentidl 

que le moindre Thé du Japon, 
ne vaut pas à beaucoup prés 
le meilleur Thé de la Chine, 
qui n’efl inferieur qu’à cet 
excellent Thédujapon,qu on 
célébré & qu’on 
de tout autre par le nom de 
fleurs de chu , comme on ap¬ 
pelle fleurs de Rhétorique 
es plus élégantes &£ les plus 
excellentes façons de parler,* 
c’efl pourquoy on obfervera 
afTés de précaution dans le 

L ri ? 

choix du The , lors qu on 
Rattachera à difliliguer fes 
degrés de bonté par les obfer- 
vations qui fui vent. 

Le meilleur & îe plus excel¬ 
lent Thé, a la plupart de les 
fetiilles petites . & délicates. 
Si on les obferve peu apres 

B 
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qu’elles fe font dilatées dans 

reau chaude, on verra qu cl- 
les auront repris leur prenne- 
r-c verdeur, & apres une mm- 
fion fuffifante * on trouvera 
qu’elles auront donne a 1 eau 
une teinture d’un jaune clair 
& verdâtre, d’un goût & d u- 
ne odeur fi agréable ? qu il 
fembieque la violette 6 c 1 am- 

bre même y aycnt quelque 
part , ce qu’on apperçoit en¬ 
core lors même qu’on appro¬ 
che fes feuilles du nés, ou 
qu’on les mâche avant que 
d’avoir été mifes en infufios» 

n’ayant qu une médiocre amer¬ 
tume & qu’une legere aftri- 
étion. 

Au contraire le plus mé¬ 
chant Thé, a fes feuillescon- 
fidcrablement plus grandes .& 
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plus épaiües > & qui demeu¬ 
rent d’un brun enfoncé. Apres 
même qu’elles fe font dilatées 
dans l’eau chaude > elles n’ont 
prefque point d’odeur, & l’on 
découvre par la langue qu’el¬ 
les ont beaucoup d amertume 
& d’aftriction. Elles rendent 
une teinture roufle qui eft 
d’autant plus défagreable à 
lodorat & au. goût >■ qu’elle 
approche en quelque forte de 
celle du fené > & qu’une forte 
dofe de lucre ne la içauroit 
corriger. 

Apres ces remarques qui 
diftinguent tsre$’préellement le 
plus excellent Thé du plus 
commun , on n’aura pas de 
peine à reconnoiftre lesdiffe- 
rens degrés de médiocrité, qui 
fe peuvent rencontrer dans 
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toutes les autres efpéces^de 
Thé , qui ne peuvent etre 
differentes nv entre elles n y 
par rapport au deux elpeces 

qui viennent d’êtredelîgnées, 

que dans le plus ou le moins 
des bonnes ou des méchantes 
qualités de ces efpéces , ce 
qui établit toutes les diffe- 
rences quon peut trouver 
dans les divers prix du Thé. 

Ces différences font d’au¬ 
tant plus confîderables , que 
Mr. Tavernier nous affure>que 
la fleur de ch a fe vendjufques 
à cinq cens francs la livre 
dans le Japon même, èc qu’on 
fçait neanmoins qu’on en trou¬ 
ve de la Chine à cinq ou fix 
francs Cepêdant il efl: du moins 
certain que les Chinois même 
achettent afles ordinairement 
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cette fleur de cha des Mar¬ 
chands du Japon, jufcpies à 
cent, cent cinquante, & deux 
cens francs la livre, & c'eft 
ce qui authorife* nos Mar¬ 
chands a la vendre icy à peu 
prés fur le même pied , quo^ 
qu'ils la pouromnt donner à 
beaucoup meilleur marché, les 
Japonnois & les Chinois me¬ 
mes,! échangeant toujours vo* 
lontiers poid pour poid,& quel¬ 
quefois encore plus advanta- 
geufement, contre les feuillet 

de nôtre faulge, en laquelle ils 
trouvent de tres-grandes ver¬ 
tus. Pour ce qui eft du Thé 
commun ils en ont ordinaire¬ 


ment cent livres pour dix li¬ 
vres de faulge , & c'eft pour 
cela qu'en le donnant en gros 
a fix francs la livre , ils ne 
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laiffent pas d y gagner beau- 

coup. - 1 

Ordinairement il ne le char¬ 
gent que de ces deux efpcces 
2 e Thé 5 mais ils en font en- 
fuite par un mélangé diffé¬ 
rend > un grand nombre d au¬ 
tres efpéces, félon qu ils ajou¬ 
tent au Thé commun plus ou 
moins de fleurs de ch* : & c’eft 
d’ou vient qu’outre les prix 
qui viennent d’être marqués, 
on trouve encore du Thé à x o, 
20 , 3O, 40 , 50, éo, & 80. 
francs la livre. 

C’eft encore par cette rai¬ 
fort , qu’on trouve tant de 
différences dans la grandeur y 
& dans la confïftance des feüil- 
les d’ ixne même forte de Thé, 
mais il eft vray neanmoins que 
foçtvent les trompeurs ont 
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grand-part à cette différences 
en ajoutant au vray Thé les 
feuilles dentelées de plufietirs 
de nos plantes j en quoy il 
paroît qu’on ne fçauroit 
prendre trop de précaution 
lors qu’il s’agit de choiftr le 
Thé. Cependant il eft à re¬ 
marquer que cette précaution 
ne doit pas toujours s’éten¬ 
dre, jufques %refuferles par¬ 
celles menues du bon Thé j 
car il eft aiïes ordinaire, que 
les plus délicates feuilles du 
Thé fe brifent de la forte, lors 
qu’il eft remué par ceux qui 
le chargent. 

On doit encore obferver que 
fouvent le plus excellent Thé, 
c’eft àdîre celuy même qu’on 
nomme fleurs de chu , dégénéré 
en Thé commun, pour avoir 
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été trop long-temps garde ou 
mal confervéjcar dans cet état, 
encore que Tes feuilles: ayent 
confervé leur propre forme, 
fon goût, l'on odeur & fes ver¬ 
tus ?e trouvent anéanties , par 
la diffipation de fes parties fub- 
tiles 6c fpiritueufes. 

CHAPITRE III. 

# 

Delà nature particulière du The . 

E Ntreles qualités fenfibles 
, du Thé, fon amertume Sc 
/on aftricT-ion étant les plus 
confiderables , je ne puis me 
difpenferde rapporter en pre¬ 
mier lieu, les obfervations que 
jaydêja publiées dans mon li¬ 
vre du remede Anglois, &c qui 
expliquent en general la na¬ 
ture 
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ture des drogues ameres > voi- 
cy donc a quoy fe reduifent 
ces obfervations. Les élemens 
des corps mixtes font les cor- 
p li feu les acides, liquides , ig¬ 
nées > étherés & terreftres 
Entre ces corpufcules, il n 'y a 
que les acides qui foient en 
droit de piquer la langue, & il 
efl certain que tous les amers 
la pénétré , en forte qu'ils y 
font vivement reflentir leur 
aétion > il faut donc conclure 
que les acides font très do- 
minans dans tous les mixtes 
qui ont de l’amertume. 

Il faut obferver maintenant, 
que les acides méfiés avec 
beaucoup de corpufcules li¬ 
quides , ne font que des li¬ 
queurs piquantes & diffoluan- 
tes, comme les efprits de fel, de 

C 
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vitriol, d’alun &c. que joins a 

des corpuscules ignees, ils ne 
font que des caufViqi.es com¬ 
me lefublimé corrofif, 1 eipnt 

de nicre, les pierres a cauter- 
res &c. qu’ intimement unis j 
avec des particules fulphurées | 
Si oleagineufes , ils ne font 
que des mixtes fort doux com¬ 
me le miel le fucre &c. Ils en¬ 
fuit qu’il n’y a que les corpul- 

cules terreltres, qui méfiés Sç 
incorpores avec eux en qu&n- 

tité proportionnelle ^puifleut 

fait'e la faveur arnere 5 & en 
effet plus dans un fei il y a 
de terre plus il y cl d amertu¬ 
me 5 Se au contraire plus il eft 
dépuré moins il eft amer> c’eft 
aînil que le fel marin difidus 
a l'humide Se enfaite filtré pat 1 
le papier gris, n’a plus d’autre 
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faveur que celle d’un efprit 
acide, quoyqu’avant cette dif- 
fblution & cette filtration , il 
fût confiderablement amer. 

Or comme entre les élemens 
que j’ay nommez, l’acide eft le 
plus pefant 8e par confequent le 
plus froid, & que fi le ter relire 
a moins de pé fauteur que luy> 
& même que le liquide, il en a 
lus auffi que l’ignée & que 
’etheré, on peut dire qu’il elt 
temperé > c’eft à dire d’une 
qualité médiocre entre les 
extremes,& qu’ainfi étantavec 
l’acide prédominant dans un 
mixte , il ne fe peut que le 
mixte ne foit rarraî ch if fane > 
ou au moins fort propre à con- 

ferver la jufte température de 

nôtre corps. 

Mais parce qu’il n*v a point 

C ij 
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d amers Amplement compofés 
de co rpul cules acides 8 c ter- 

reftres , 8 c qu’il en eft dans 
lef quels ou les igné es ou les 
liquides entrent dans une 
quantité confiderable? il en eit 

auffi qui font plus ou moins 
amers 8 c même plus ou moins 
rafraîchüfans 8 c temperans. 
Or la feicherefiê du T hé, nous 
fait comprendre qu’entre fes 
parties élémentaires , il n’y a 
m prefque point de corpufcules 
étherés n’y encore moins de 
liquides : pour ce qui eft de 
fon odeur elle nous décoitvrc 
qu'il contient en foy des par¬ 
ticules ignées volatiles 8 c fpi- 
tueufes, mais la douceur 8 c 
la delicateffe cle cette odeur, 
nous perfuadeenmême temps 
que ces particules n’y font que 


r h 
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dans une médiocre quantité. 

Ces chofes préfuppofées > il 
feroit bien facile d’expli¬ 
quer la nature particulière 
du Thé > & les propriétés qui 
en dépendent, car ayant pour 
parties furabondantes les aci¬ 
des , dont le propre ell de coa¬ 
guler les liqueurs plus fubilan * 
tielles comme le fang le lait 
& encore les alkalis ou corpui- 
cules terreftres, qui en abfor- 
banc l’humidité &c i’onéluo- 
fité qui relâchent les parties 
fol ides , refferrent & fortifient 
ces parties, il eft de neeeffité 
que cette feuille foit confîdé- 
rablement ftiptique & aftrin-' 

„ l 1 

gente. Si 011 conclut après cela 
qu’ayant auflî des particules 
ignées volatiles &fpiritueufe$> 
dans une quantité afles confi- 

C * * * 
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dérable pour fe faire aperce¬ 
voir par l’odorat > il doit ne* 
ceffai rement reparer les efprits 
& reftituerles forces perdues, 
on aura pris une Idée auffi* 
iufte que eeneralle de la na- 

_ m f JL- ^ I ^ î t 

tare & des propriétés du The) 

ce qui doit fuffiredans ce cha¬ 
pitre, où je. ne pourois entrer 
dans le detail de fes propriétés 
particulières * fans m’engager 
à faire dans ies chapitres mi- 
yans une ennuieufe répéti¬ 
tion. 

CHAPITRE IV. 

a- 

Des differentes maniérés de pren¬ 
dre le The . 

A Vant que de parler des 
JL 3k vertus particulières du 
Thé > j’ay du m’expliquer fur 


» 








âti Caffé, & du Chocolat. 3 1 
les propriétés generales,& tout 
de même avant que de traiter 
de l’ufage ou on en doit faire 
dans les occafions particulier 
res 3 j e dois établi r engeneral les 
differentes maniérés d’en ufer. 
Ces maniérés font bien plus 
nombreufes que bien des gens 
ne l'auroient pu penfer j car 

outre l'habitude commune de 

— * 

le prendre en teinture, on peut 
auffi ufer avec fuccés de fon 
eau diftillce, de fes Tels, defes 
iirops, de fa conferve, de fon 
extrait & de fa fumée même, 
r Sa Teinture & fon infufion 
c'eft la même chofe. C’eft 
cette boiffon que tout le mon¬ 
de connoît &: qui eft géné¬ 
ralement nommée Thé, auffi 
bien que la feuille dont elle eft 
tirée. Sa préparation eft très* 

C * * * * 
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facile, il fuffit de faire b 
dans un vaiflTeau propre a cét 
effet, autant d’eau qu’on veut 
avoir de teinture? &de la tirer 
du feu quand elle boult, pour 
y jetter les feuilles de The en 
quantité proportionelle ? cou¬ 
vrant eniuite le vailleau , & 
laiffant ainfi le Thé en infufion 
durant latroilîéme partie d’un 
quart d'heure, pendant lequel 
temps les feüiliesdçTbé s’af- 
faifïent au fond du vaiffeau à 
mefure que l’eau en extrait la 
teinture , en forte qu’elle fe 
trouve entièrement précipitée, 
lors qu’il s’agit de verfer la li¬ 
queur dans les tafTes, chiques 

ou gobelets qui fervent à la 
boire. 

La forme des vaifleaux à 
faire le Thé,eft au-flî diverfe 
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qu'elle eft indifferente , car il 

Mit qu'ils foient propres a 
refîfter^ufeu>& que leurs em¬ 
bouchures foient fermées par 
un couvercle bien jufte > c elfc 
pourquoy outre que toute§ les 
fortes de caffetieres & de cho~ 
colatieres peuvent etre em¬ 
ployées à cét ufage , on voit 
aux Indes & en Europe des 
pots pamculierement deftmés 
au Théfoans la matière & dans 
la forme defquels il fe trouve 
une notable différence > c’eft 
ce qu’on connoîtra mieux par 
la figure que j'ay fait repre- 
fenter icy , ou l’on trouvera 
les formes qu’on donnent aux 
pots d’Argent , d’Etain ou de 

terre de la Chine* 


€ 
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Vois a- 'pt'ejjcirnr le The', 
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La matière Se la forme des 
tafles à boire le The eit pa- 

reillement diverfe Se indiffé¬ 
rente > neanmoins aux Indes 
& en Europe» il eft allés ordi¬ 
naire de preferer aux tafles ou 
gobelets d’Argent ou de quel- 
que autre métal que ce foit, 
les chiques de porcelaines ou 
de fayance, par cette raifon 
que leur bords ne brûlent ja+ 
mais les doigts, Sc que la fa¬ 
çon de tenir ces chiques paffè 
pour une efpéce de bienlean- 
ce. Ceux de qui cette façon 
eft ignorée 4a trouveront re- 
prefentée ilapremiere figure 
de ce traité. 

Je ne dois pas omettre de 
cire que la teinture de Thé 
doit être buë fort chaude, & 

même pendant fa première 
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chaleur, car lorsqu’elle a été 
refroidie Se enfui te réchauffée, 
elle eft auffi défagreable qu’i¬ 
nutile > tout de même . que 
celle qu'on tire en deuxieme 
lieu, des feuilles dont on a déjà 
^ tiré la première teinture,qui ne 
^peuvent fervir dans cét état 
qu’à l’extra&ion de Ion fel 
fixe > c’eft pourqtioy ceux qui 
font aifez œconome pour ne 
vouloir rien perdre de leur 
Thé > & qui ne veullent pas 
s’attacher à l’extradion de Ton 
fel, feront mieux de fuivre la 
maxime de quelque japon» 
nois, qui reduifent le Thé en 
poudre fi fubtile, qu'étant mis 
dans l’eau boitillante , il s’in¬ 
corpore avec elle, en forte que 
çe mélange ne femble faire 
qu une fimple teinture > qui 
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n'eft n y plus chargée n y plus 
défagreable,que celle qui ie 
fait par infufion , ce qui eft 
doutant plus (Economique* 
que le Thé s y met dans une 
quantité trois fois moindre, 
que celle de celuy qu'on fait 
fimplement infufer. 

Pour revenir maintenant 
aux proportions qu'on doit 
garder, lors qu’on prépare la 
ceinture ordinaire du Thé, 
on fçjiït qu’elle doit être diffe¬ 
rente, félon qu’on veut cette 
teinture plus ou moins char¬ 
gée, mais à mon égard com-* 
me je fçay par expérience 
qu’elle ne le doit être que fort 
médiocrement pour être auffi 
falubre qu’agreable , je tiens 
que fur quatre grandes tafïes 
d'eau, qui pouroient faire en- 
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viroii fix moyennes' chiques de 
boiffon 5 on ne doit mettre 
au plus qu’une dragme de 
The, & à proportion pour une 
* moindre quantité de! culture. 

Il eft ailes ordinaire à ceux 
qui ne craignent pas raimercu- 
mede boire cette teinture fans 
addition, prétendant par cét 
ufage la rendre plus efficace, 
& j’ay obfervé qu’en effet 
elle a beaucoup plus daftri- 
& ion : mais c’eft un excès qui 
fait des altérations nuifîblés & 
que je ne faurois approuver i 
je fuis donc en cela pour Tu- 
fage plus ordinaire, qui veut 
que dans une médiocre taffe 
de boiffon , on ajoute une bon¬ 
ne p in fée de lucre en pou¬ 
dre, & pour enchérir même 
fur cét ufage, j’ay infirmé a 


i 
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bien des gens, l’habitude de 
fuhftituer au fucre les firops 
donc il fera parléxy après. 

Quoyque l’ufage de l’eau 
diftillée de Thé > ïbit d’autant 


plus rare , que je crois être le 
féal Médecin qui l’ave mife en 
pratique, elle 11e laine pas d’a¬ 
voir des propriétés admira* 
blés, tant par rapport au ver¬ 
tus du Thé qui en fait la prin¬ 
cipale matière, qu’à çauie de 
l’ambre & du Cardamome que 
j’y fais ajouter, & qui la ren¬ 
dent cordiale & digeftive. 

O 

Quand à ce qui concerne les 
fels de Thé , la Medecine ne 
nous-en fournit point de pins 
généralement utiles, puifqu’ils 
font également efficaces pour 
lever les obft raclions , pour 
dilîoudre les humeurs coagu- 
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lées > pour amortir les levains, 

& pour abaifler les vapeurs 
contre nature. Ces fols font 
au nombre de deux, lçavoir 
l’eflentiel & le fixe s je donne- 
ray bien-toft la maniéré d’ex¬ 
traire le premier, en publiant 
dans le Journal de Medecine, 
le fecret de tirer les fels eflen- 

tiels de toutes efpéces de plan¬ 
tes feches , & à l’égard du 
deuxième, je le fais préparer 
•comme tous les autres fels 
fixes c’eft a dire par inciné¬ 
ration, Texivation , filtration, 
évaporation , 6c coagulation, 
6c pour œconomifer fur cét 
article, je fais rechercher dans 
tous les Caffez de Londres ,.le 
Thé dont on a tiré la teinture, 
qui ne coûte prefque rien à 
mes correfpondans, & qui ne 
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laifTe pas d'êtreauffi propre à 
F extraction du fel fixe,que ce- • 
luy qui n’auroit pas encore 

fervy. 

Pour ce qui eft des firops de* 
Thé de mon invention, je les 
diftingue en firop fimple, &c 
firop Fébrifuge i le fimple eft 
préparé avec la teinture du 
Thé ambrée, & le fébrifuge 
avec les fels dont il vient d’ê¬ 
tre parlé , &: encore avec ceux 
que je fais extraire du CafFé, 
& du cacao 3 il fera parlé en 
d’autres endroits de l’ufage 
qu’on doit faire de ces firops. 

Pour ce qui eft de la confer- 
ve de Thé,elle eft en forme de 
tablettes qui fe compofent 
avec le fucre fin ambré , &les 
feuilles de Thé réduites en 


poudre impalpable 5 on les 


D 



s. 
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peut manger telles qu’elles 
font avec plaifir ? ou en fàiie 
fur le champ une fort agréable 
bouton, en les dilFoluant dans 
l’eau boüiilante , ou il ne faut 
ajouter n’y fucré n’y firop, ce 

qui fait une efpéce de teinture f 

beaucoup plus cordiale que la 

teinture commune. 

J e diray peu de chofe en cét 
endroit de l’extrait de Thé, 
quin’eft que le refidu de l’é¬ 
vaporation d’une bonne quan¬ 
tité de fa teinture,mais qui ne j 
ïaiffé pas que d’avoir des utili¬ 
tés comme il fera dit cy-aprés. 

Refte a parler de la fumée 
de Thé, que plufieurs pren 
nent plaifir à recevoir par la 
bouche comme on fait celle du 
Tabac, apres avoir allumé les 
feuilles de Thé dans Toubou- 
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cliure d une pipe? ce qui for¬ 
tifie le cerveau autant que le 
tabac l’afFoiblit. 

CHAPITRE V. ■* 

g v * .1 ■ . • 

Des vertus particulières du The . 

A Prés avoir expliqué la 
nature du Thé 5 8c avoir 
donné une idée generale de 
fes propriétés, je dois mainte¬ 
nant appliquer ces obiérva- 
tions generales? aux effets par¬ 
ticuliers qui refultent de fon 
aftion > & comme entre ces 
effets le plus confiderable & 
le plus univerfellement connu, 
eff celuy de rendre fupporta- 
blesdes veilles que la nature ne 
pouroit loûtenir fans accable¬ 
ment > il eft jufte que je com¬ 
mence par P explication de ce 

D ij 
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phœnomene. Pour le mettre 
dans toute 1 évidence mu on 
peut fouhaitter 5 eft-a- j 
propos de rapporter icy , les 
obfervations que j ay commu- 
niquées au public fur les cail¬ 
les de la veille & du fommeil, 
dans Phiftoire naturelle de 
F opium» qui a été ajoutée a la 
difeription du remede An- 
gloisj voicy comment je m'en 
fuis expliqué. 

L'état de l'îiomme qu’on 
nomme veille? & dans lequel 
le corps eft capable de toutes 
les fondions qui dépendent de 
la volonté ? 11e fubfifte que 
par un écoulement continuel 
des efprits animaux dans tous 
les nerfs , & par confequent 
dans ceux qui conftituent les 
organes des feus > fi bien que 
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la diffipation de ces mêmes 
efprits, & tout empêchement 
formé à leur paflage, font les 
caufes du fommeil > qu on 
peut définir,une difpofition en 
laquelle les fens extérieurs 
font affoupis 3 au point d’ê¬ 
tre incapables des perceptions 
qu’ils donnent a famé j & en 
laquelle toutes les autres par¬ 
ties du corps ont affoiblies,re¬ 
lâchées, & impropres à toutes 
les aétions volontaires auf- 
quelles la nature les a de- 
ftinées : car le fommeil eft tou¬ 
jours imparfait en ceux qui 
ont les yeux ouverts, qui mar¬ 
chent , ou qui font toutes au¬ 
tres fortes de fondions en dor- 
mant,qui femblent être dépen¬ 
dantes de la volonté , puif- 
qu’elies fuppofent le fgonfle- 
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ment, la force, en un mot le 
mouvement des nerfs? qu on 
ne peut raportet* qu a celuy 
des efprits dont ils tout alors 

ene très & occupés. 

Cela fuppofe ? il ne fera pas 

diffi cile de comprendre, pou r- 
ouoy on s*endort naturelle¬ 
ment après un rude travail ou 
après une longue veille 5 car 
comme ces deux chofes diffi- 
pent beaucoup d’efprits, il s’en 
trouve a la fin une trop petite 
quantité pour remplir tous les 
nerfs, pour fou tenir le corps, 
6c pour le rendre propre à la i 
fenfation & au mouvement j 
ie telle forte qu'il demeure 
comme néceflairenient immo¬ 
bile & infenfible, jufqu’à ce ■ 
que le fang dépuré & fubtilifé 
par une nouvelle circulation, 

& ■ ■, 
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aye depofé dans le cerveau 
une quantité d’elpnts équiva¬ 
lente, à celle de la diffipation 
qui devoit être reparée. 

0 *n peut expliquer avec la 
m ê me fac il i t é, T afToup i flém ent 
qu çft fi. ordinaire pendant la 
digeftion des alimens 5 car 
comme elle 11e Te peut faire 
fans qu’il en refulte des va¬ 
peurs qui montent au cerveau, 
qui embarafient les efprits, & 
qui font une efpéce d’obflru- 
tfion aux embouchures des 
nerfs, ce n’eft pas merveille 
fi les extrémités du corps de¬ 
meurent languides, foihlesêc 
aflbupiës, puifqu'elles ne peu¬ 
vent être robuftes &: propres 
a leurs fonctions, fi l’influence 
des efprits vers elles,n’eft cou- 
tiaudlç & abondante. 
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Si apres ces obfervations, 
on réfléchit fur ce qu^ j ay 
dit de la nature du Thé > on 
comprendra très - facilement 
comment il peut empechér le 
fommeil & rendre la veille fu- 
portable ? car fon amertume 
le rendant fixatif & aftringent, 
il doit en aniortillànt les le- 

r 

vains contre nature, & en re¬ 
ferrant lorifice fuperieur de 
Teftomach interrompre l’ele- 
,vation de toutes les fortes de 
vapeurs groflîeres, qui pour- 
roient embaraffer les eiprits 
& o bit ruer les nerfs, & ayant 
d’ailleurs beaucoup départies 
très- volatiles & fpiritueufes) 
il doit promptement reparer 
les efprits animaux , qui ont 
été diffipéspar le travail & par 
la veille 3 & caufer par confe- 
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quint une nouvelle influence 
de ces e ïp ritsdans le nerfs qui 
refticuent à toutes les parties* 
la puifTance d’executer de 
nouveau les fondions de Ta 
me fenfitive. 

On doit conclure -tout de 
même, que le Thé en detrui- 
Tant les levains , en arrêtant 
les fermentations contre na¬ 
ture, en rectifiant la digeftion» 
en abforbant les humidités fu- 
perfluës , Se en prévenant la 
génération des crudités, doit 
furvenir à toutes les maladies 
de la tête, de TEftomach, 
des inteftins , Se par confe- 
quent à la céphalée , à la mi¬ 
graine , aux catharres , aux 
fluxions particulières,aux ma¬ 
ladies foporeufes, 5c encore a 

toutes Jes indifpofitions qui 

E‘ 
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font les fuittes de la débau¬ 
ché & de l’incontinence > c eit 
pourquoy rien n’eft plus rare 
l la Chine & au Japon > que 

des gens tourmentés de goutte 

de gravelle ? ou furpris, d A- 
poplexîe > d Epileplle & de pa- 

ralyfie* 

Au ftirplus, on fçait par ex¬ 
périence que les finnples qui 
abondent affés en parties vo¬ 
latiles'& fpiritueufes pour 
être odorans, font cordiaux & 
diûretiques > c’eft pourquoy 
on ne doit pas douter que le 
Thé ne puifïe être fort pro¬ 
pre à depurer la maffe fangui- 
naire , à re&ifier fon mouve¬ 
ment 5 & à n’ettoyer fes Fil¬ 
tres 5 doù vient qu 3 il remédié 
aux palpitations du cœur > i 

rembarras des poulmons^à Fe- 

* 
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rofionde leu *s vaiffeaux:, aux 
fi évres internfi tantes, & à la co¬ 
lique Néphrétique. 

Reiteà dire, que quand on 
pTendle Thé feulement com¬ 
me aliment 8e par regai, ou k 
defîein de conferver la fanté, 
fie de prévenir les maladies 
dont il vient d’être parlé i fon 
ufageeft fi arbitraire fie fi indif¬ 
fèrent > qu’on le peut prendre 
fans inconvénient,à la quantité 
que Tappetit peut fuggerer & 
indiftindement en tout cernps> 
fi ce îi’efl: lors qu’on veut s’a¬ 
bandonner au fommeil : mais 
lors qu’on en ufe à delfein de fe 
délivrer de quelques indi'fpo- 
fitions, il eft bon d’obferver 
ce qui fera cy-aprés remar- 




Lors qu’il s’agit d’appaifer 

£ | jjjÉfli - k'g * • 
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quelques douleurs de tete, ou 

d’arrêter quelque fluxion que 
ce foit,on doit toujours mettre 
en place de fucre dans chaque 
priie de Thé , une cueille- 
rée de lîrop de vanilles, dont 
je donnera y la description dans 
la troifiéme partie de ce livie, 

Ge même firop , ou a Ion 
deffaut celuy, de cap ila ires 
fera préféré au lucre,dans 
les infiâmations des poulmons, 

dans les palpitations de cœur, 
& dans les autres maladies de 
la poitrine , Se 1 on fera bien 
dans ces occafions de faire 
infufer le The , dans le lait 
de vache bouillant & un peu 
écrémé. 

Pour remédier aux flux de 
ventre, à la diflenterie, aux 
corruptions qui engendrent 







du Ëkffé 3 &du Chocolat. 53 
des vers , & generaiernei.it a 
toutes les maladies dépend an 
tes del’indigeftipn, il îera bon 
de mettre dans chaque tafl'e 
de hoiflbn une ou deux gout¬ 
tes d’effence d’ambre, ou à fon 
deffaut d’eflènce de canelle, 
de fubftituer au fucre le 

firop de fleurs d’oranges, ou à 
fon deffaut celtiy de grenades. 

Contre la goutte & contre 
la colique Néphrétique, le fi¬ 
rop de Caffé doit être préfé¬ 
ré , il en fera parlé dans la 
deuxième partie de celivre. 

Enfin contre les fièvres in¬ 
ternai ttatites , on emplovera 

j 

avec fuccés, le firop fébrifuge 
dont iepreferiray Eufàge dans 
le chapitre Clivant. 
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CHAPITRE VI. 

■% 

m firop de Thé Fébrifuge. 

L E travail dans lequel je 

m’engageay en 1 6 8 1 .pour 
connoître par une analyfe ex-& 
acte, la nature & les proprié¬ 
tés du Thé j du Caffe > & du 
Cacao , me fit trouver un 
nouveau moyen pour tirer les 
fels eilentiels des plantes de(- 
ièiciiées, ce qui me donna lieu 
d obferver , que ceux qu’on 
peut tirer de ces trois fimples, 
étant reünis avec leurs au¬ 
tres principes , compofoient , 
un remede également facile, 
prompt, & afliiré, pour la gue- 
rifon de toutes les efpéces de 
fièvres intermittantes 5 j’en 


t 
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fis alors des épreuves qui eu¬ 
rent tout le fuccés qu'on pou¬ 
voir fouhaitter , & contant de 

cette découverte, j’étois prêt. 

à la publier dans le Journal 
de Medécine * lors que des 
adverfaires jaloux? firent ful- 
pendre Timpreflîonde ce Jour¬ 
nal par un arreft iurpris ? qui 
n avoir pour fondement que 
des fuppofitions $ ce qui ne 
m'empêcha pas de travailler 
au bien - public ? & de faire 
diftribuer cét excellent Fé¬ 
brifuge, par les artiftes qui tra - 
vaillçn? fous ma direction eu 
conformité des intentions du 
Roy ? à la recherche & véri¬ 
fication des nouvelles dé coû¬ 
tes de Medecine. 

Les. naturalifles qui font a fies 

expérimentés pour juger des 
* A ^ • * * » 

E îiij ‘ 


i 
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mixtes par leurs qualités 
fenfibles , n’auront pas de 
peine à croire que le Thé & 
le Caffé , qui ont un goût 
amer âpre & aftringent, ayent 
une vertu Fébrifuge, fur tout 
apres avoir refîecîiy fur ce 
quia été dit dans les chapitres 
précédons 5 mais il n’y a point 
de rai fermement détaché de 
Î’experience, qui puilfe nous 
faire prefumer cette vertu 
dans le Cacao > c’eft pour- 
quoy fans m’engager dans des 
raifonnemens fuperfli^, il fe 
roit mieux de donner icy > la 
ddcriptioii du firop dont il- 
s’agit,&: d'exhorter les artiftes 
a le mettre à dîverfes épreu¬ 
ves; mais comme le plus grand 
miftere delà préparation, corn 

fifte principalement en F ex- 
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traction des tels eflentiels dont 
je dois remettre la publica¬ 
tion un a antre temps 5 il feroit 
inutile de donner quant-apre- 
ient, un formule qui ne peut 
être exécuté,qu’aprés la révé¬ 
lation d’un feçret que je me 
l'ens obligé de referver. Ce- 

O 

pendant comme le firop dont il 
s’agit eft déjà fort renommé, 
& que nosartiftes en font une 
amplediftribution, je neIçau- 
rois me diipenfer de décrire 
icy , en quoy confifte le bon 
ufage qu’on en doit faire. 

Pour cela je dois première¬ 
ment faire obier ver > que la 
baze de ce firop peut être in¬ 
corporée dans la conferve de 


Thé , dans le firop de Cafte, 
ou dans la pâte de Chocolat 
fans rien perdre de fa vertu* 
















^ 8 Le bon ufage Au Thé , 

2 auc dans le vin 6C dans toutes 
autres" fortes de liqueurs fer* 
mentées elle n a pas une effi- . 

cacité fuffifante 5 3 qu il n y a 

aucuns fels n y fixe ny elien* 
tiels plus ftomachiques, plus 
temperans > & plus diflolvans 
que ceux qu’on tire a la fois 
du Thé, dü*Caffe> & du Ca¬ 
cao. 

Le premier vfage que je fis 
de ces fels cffentiels fixes, 

fut de les ajouter à un opiate 
cordial, que je donnois dans 
les maladies qui dépendent 
de la dépravation du fang 5 
mais je ne fus pas long-temps 
fans m’appercevoir , qu’ils a- 
voient rendu eét opiate en 
quelque forte Fébrifuge. 

Cette obfervation me don¬ 
na des vues pour la réunion 
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de ces mêmes Tels, avec les 
principes aêtifs dont ils a- 
voient été feparés ; c’eft pour- 
qtiov je les joignit avec les ex¬ 
traits Phîlofophiques de leurs 
propres lu jets , & j’incorpore- 
ray enfuitte le tout dans la pâte 
du Chocolat degraiffe > de la¬ 
quelle je fis former des ta¬ 
blettes dozécs , aufquelles je 
donnay le nom de Chocolat 

fuge. Il 

Quoyque l’ufage de ces ta* 

blettes eût tout le fuccés que 

je pouvois foühaitter , je ju- 

geay a propos de réduire ce 

fébrifuge fous la forme de 

firop>pouren faciliter 1’ufage. 

On peut prendre ce firop feul 

à la quantité d’une once pour 

chaque prife , & on peut en* 

ce rerie mettre en même dofe 
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en place de fucre dans la boif- 
fon de Thé , dans celle de 
Caffé>ou dans celle de Choco¬ 
lat -, ces diverfes maniérés dele 
prendre étant d’autant plus 
indifférentes, qu’en le mettant 
dans ces trois fortes de boif- 

t 

fons, c’eft toujours réunir ces 
fels avec leurs propres prin¬ 
cipes. 

Cét excellent Fébrifuge ne 
^.fixepas Amplement la matière 
Fébrile 5 car il dépuré très- 

r " x 

efficacement la malle langui- 
«aire 5 6c dégagé puiflàmmerit 
les conduits qui fervent à la 
filtration & à la dilifiburion 
des humeurs > en pouffant les 
impuretés 6c les fiiperfluités 
par les voyes plus commodes 
à la nature 5 c’eft ainfi quhl 
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débouché quelquesfois le ven¬ 
tre, quil décharge d’autre¬ 
fois la bile par le yomifiement, 
& qu’il pouffe fou vent la ma¬ 
tière morbifique par les urines, 
êc plus ordinairement encore 
par les pores, en provoquant: 
une fueur ou du moins une 
moiteur fenfible. 

Il n’y a rien de plus uirprc- 
nant que les bons effets qui 
refultent de ces évacuations i 
comme elles font toûjours les 
fuittes de i’aûion de chaque 
prife de ce Fébrifuge , elles 
procurent fi promptement & 
fi heureufement la guérifon 
fouhaitteé, qn’aprés la troifie- 
me prife , les fièvres tierces & 
doubles tierces fe trouvent in- 
failliblementj terminées, & les 

quartes & doubles quartes 
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après la fîxiéme, ce qui luy 
donne un fort grand avantage 
fur tous les autres Fébrifuges, 
Ceux qui en ont refTenti le 
bénéfice ? en rendront un té¬ 
moignage qui paroitra moins 
fufpeft que tout ce que j’en 
pourrois dire icy > mais en 
en tout cas il feroit facile 
de convaincre les plus incré¬ 
dules par mille expériences 
journalières. 

Dans les fièvres tierces & 
doubles tierces 3 la première 
prife doit être donnée vingt 
heures après Faccez 3 & la fé¬ 
condé douze heures après ia 
première , en fuite dequoy il 
faut attendre le temps de Fac¬ 
cez, qui vient quelquefoisj 

mais qui manque auffi afTés 
ordinairement après ces deux 
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prîfes > quoy qu’il en arrive il 
faut que le jour de 1 accez 
fuivant, le maladeiprenne^ le 
matin à fon reveil la troilié- 
meprife, qui ne manque point 
de terminer'le mal* 

Pour les fièvres fimples 
quartes , il faut prendre la 
première & la fécondé prife 
du Fébrifuge > dans le temps 
marqué au chapitre prece¬ 
dent , & la troifiéme le len¬ 
demain matin à jeun j ce qu’il 
faudra répéter une féconde 
fois au refpeft du deuxième 
accez > vingt heures avant le¬ 
quel on prendra la quatrième 
prife , douze après la cin¬ 
quième 5 & le lendemain la 
fixiéme > foit que Taccés foit 
venu a Tordinaircs foit que le 
malade ait été exempt de 
fièvre. 
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Dans les fièvres doubles 
quartes , il faut commencer 
l’ufage du Fébrifuge le jour 
qu’oaeft fans fièvre > & pren¬ 
dre la première & la fécondé 
prife comme il a été dit pour 
les autres, la troifiéme fe pren¬ 
dra le lendemain deux heures 


après la fin du premier accès ; 
& le jour d’après le fécond 
accès, c’eft à dire dans celuy 
d’intermiffionjon commencera 
à rcpeter ce qui aura été fait 
comme il vient d’être prefcrit 
pour les quartes fimples. 

Enfin dans les triples quar¬ 
tes qui ont trois différends 
accez en trois jours confecu- 
tifs , il faudra commencer Tu- 
fage du Fébrifuge deux heu¬ 
res après la fin du moindre 
des trois accèï > êc toujours 
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en o b fer vaut tant dans ia pre¬ 
mière difpenfation que dans la 

répétition , de prendre une 
nouvelle prife deux heures 
après la fin de chaque accès, 
en forte que les fix prifes 
neceflaires pour 1a guerilon, 
foient données en fix jours 
confecutifs , & à chaquefois 
deux heures après l’accès. 

Que Il dans les derniers 
jours le malade n’avoit plus 
d’accez > il ne laifferoit pas 
de reglerle temps des der niâ¬ 
tes prifes, fur celuy auquel les 
accez manqués auroient dû 

r ^ ; 

finir. 

Les femmes greffes qui ont 
paffé le troifiérne mois, peu¬ 
vent fans aucun fcrupule pren¬ 
dre le Fébrifuge en même 
dofe ; mais à l’égard de celles 

F 
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oui font encore dans le cours 

des trois premiers mois, com¬ 
me il fe pourroit faire que la 
nature fe trouvèrent difpofee 
à pouffer la matière febnle 
par le vomif ement , & que 
l’Eftomach ne peut être fou- 
levé fans ébranler la matrice, 
on ne leur en donnera que 
demie once pour chaque prife, 
mais à condition de le reîterer, 
en telle forte que la confor¬ 
mation du remede, foit toû- 
jours équivalente, c’eft à dire 
qu’elle foit de fix demies pri- 
fes pour les (Impies & doubles 
tierces, & de douze pour les 

quartes (impies & compofées, 

en obfervant les réglés cy- 
devant preferiptes, tant pour 
les premières prifçs que pour 
les répétitions, 

r « 
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Ce qui vient d’être prefcrit 
pour les femmes qui font dans 
les premiers mois de leur 
groÆèife , convient pareille¬ 
ment aux enfans qui ont paffé 
l’agede quatre ans 5 mais à Té. 
gard de ceux qui font encore 
à la mammelle ou qui ne font 
feurés que depuis un an ou 
environ , il eft mieux de ne 
leur donner que deux ou trois 
gros de Fébrifuge pour cha¬ 
que prife. 

Le Régime qui convient à 
ceux qui lufent de ce remedç, 
comprend des réglés qui peu¬ 
vent être réduites fous deux 
ordres dilFerens : car les unes 
font généralement vtiles dans 
Fufage de quelques Febrijrii- 
ges que ce foit> & les autres re¬ 
gardent feulement la propre 

F h 4 ■ 

n 
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difpenfation du firop de Thé 

Fébrifuge, j . vh 

Les Réglés du premier or¬ 
dre,font celles mêmes que j ay 
prescrites dans mon traité de 
la guerifon des fièvres > voicy 
a quoy fe redm fient les plus 

effenti elles. 

i. Le porc qui eft fort in* 
digefte & le veau qui eft mifi 
ïagineux & relâchant, font 
des viandes de Tubage défi 
quelles il faut s abftenir, ainfi 
que des autres de même qua¬ 
lité. ' J I 

2. Les bouillons les tizanes 

les ému lit ions , les eaux de 
veau Scde poulet, les liqueurs 
rafraichiiTantes à la glace, & 
généralement les chofes ac¬ 
tuellement ou potentiellement 
froides, affoiblifient la natu- 
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re , 8c énervent la vertu des 
"Fébrifuges. 

3, O11 ne doit donner au- 
cune nouriture folide dans 
toute la durée des accez, 

4. 11 ne faut faire au plus 
qu’un ufage très refervéde la 
patifferie, des légumes rafraî- 
chilTans , des falades 8c du 
poiflon, car chez les Febrici- 
tans, il ne fe fait qu’un mau¬ 
vais chyle de ces fortes d’Ali- 
mens. 

5. Levin eftpourles Febri- 
citans , la meilleure de toutes, 
les boilïons ufuelies > pourveu 
qu’on le prenne fans excez 
ou pur, oi#avec de l’eau fui- 
vant l’habitude. 

6. La Biere quoyque moins 
bonne que le vin , ne lailfe 
pis d’être préférable à toutes 


* 
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les efpéces de Tizannes , car 
plus un remede tient de 1 a- 
fiment plus il eft^ falutaire, 

c’eft pourquoy 1 eau poli- 
crefteque j’ay inventée & qui 
nourb comme l’eau commune, 
eft apres le vin la meileure 
de toutes les boiffons ufuelles 
qu’on puiiïe p rendre, pendant 
Vufage des bons Fébrifuges. 

7. Les bons alimens & fur 
tout ceux que la nature fenv 
ble demander > contribuent 
prefque autant que les reme- 
des, à la victoire qu’elle rem¬ 
porte fur le mal. 

8 . On peut comprendre fous 
le genre des bons alimens fo- 
lides, le bœuf, le Mouton? tou¬ 
tes efpéces de volailles dome- 
ftiques ? & de gibier , ( à l’ex¬ 
ception du fanglier ) les ceÿfs 
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frais qui ne font n y bilieutfny 
échauffans, comme le penfont 
(foui ceux font prévenus des er¬ 
reurs populaires , les fruits fecs 
ou Cuits avec une petite quan¬ 
tité de fucre, & même les légu¬ 
mes qui ont beaucoup de par¬ 
ties fpiritueufes, par exemples 
les artichaux & les afperges. 

A l’égard des réglés parti¬ 
culières que les Febricitans 
doivent obferver, par rapport 
à la difpenfatîon du firop Fé¬ 
brifuge > voicy à quoy elles fc 
reduifent, 

i. Il faut tellement regler 
le temps des repas que Fefto- 
macb foit vuide lors qu’on 
prend le remede , c'en: fur 
quoy les malades fe doivent 
eux mêmes confulter , la di- 
geft ion étant plus prompte ou 










le bon ufugè du Thé , 
plus tardive , fuivant que 
l’action du levain digeftir eu 
plus ou moins efficace. 

z . Il faut auffi après avoir pris 
îeremede, palier du moins trois 

heures fans manger, pour don¬ 
ner le temps neceflaiie a fa 
diftribution, qui fe fera mieux 
fi on fe tient dans la veille & 


dans l’exercice. 

3. Une réglé qui refulte de 

ces deux premières , eft que 
depuis la première jufqu’à la 
fécondé prife, il a environ 
que cinq heures dans lefquel- 
les on puiffe fouper, dîner ou 


efpace de cinq heures, on peut 
manger jufques à deux fois 
8c même ailes confîderable- 


faire d’autres, repas ! ça voir 3) 
4,5,6 8c 7 heures après la pre¬ 
mière prife y mais dans cét 


meut; 








du Café > & du Chocolat, jy 
ment, rabftinence étant plus 
preju dieiable que profitable 
dans ces occafîons. 

4. Lors que dans cét efpace 
de temps on ne fait qu’un re¬ 
pas , ii eft bon quelques heu¬ 
res devant ou apres, de pren- 
drdPTelon rinclination queU 
ques chiques de CafFé vola¬ 
tile, ou de Chocolat d*égraif~ 
fé , deux boifions qui n’ont 
point les méchantes qualités 

du Caffé ny du Chocolat or¬ 
dinaire. 

5 . Il ne faut jamais boire 

dans le friilon > mais dans le 

chaud on peut {hoi rie une me^ 

diocre quantité de vin, foible 

de luy même ou affaibli avec 
de l’eau. . 

6. Les femmes groffes doir 

vent éviter-pareillement 


p 
















■ja Le bon ufage du The, 
fZ c des légumes qui font apé¬ 
ritifs > comme les artichaux & 

les a (per g es> & à l’égard des 
enfans à la mamelle, ils ne doi¬ 
vent teter, qu à peu près dans 
les temps qui ont été mar 
que s pour les repas des aduî^ 

tes. 

Par l’obfervation de ces 


réglés tant generales que par¬ 
ticulières, on afïurera effica¬ 
cement le fuccës de la cure 
fouhaittée, mais au refteaveç 
beaucoup moins de reginiCj 
cét excellent Fébrifuge ne 
laidera pas d’arrêter la fièvre) 
tant il eft vray que les bons 
remedes, contraignent pour 
ainfi dire la nature à le por¬ 
ter aux déterminations les 
plus falubres. 

■ Les remedes auxiliaires qui 
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concourent en quelques forte 
à ramortiflement & à l’ex- 
pulfion du levain febrile* 
font ceux qui peuvent hâter 
la dépuration du fan g , lever 
les obftruétions > didoudre les 
matières coagulées, 6e les poii* 
fer dehors par les voyes ordi¬ 
naires, ces bons effets fans dou¬ 
te doivent contribuer beau*- 
coup à rendre la cure plus 
prompte 6«C plus afiurée. Ordi¬ 
nairement on comprend les? 
vomitifs fous le genre de ces 
remedes , & Ton fçait même 
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le vomiflcment que par toute 
autre évacuation , auffi bien 
que la bile retenue dans fa 
vefkule, parl’obftru&iondes 
méats choïidoques j cependant 
comme il fe trouve des gens 
en qui ta foibleiTe > & les au¬ 
tres difpofitions particulières 
de la poitrine & de l’eftomach, 
rendent les vomitifs tres-dan- 

gereux j ils ne doivent être 
donnés qu’aprés de ferieufes 
reflexions, avant l’ufage de 
.quelques Fébrifuges ciue ce 
loit, mais ceux qui 
tez avec le firop de Thé Fe- 
brifuge ont cét avantage,qu’il 
ne faut point examiner files 
vomitifs leurs conviennent ou 
nom j car ce remede eft lu 
même fi utilement vomitiij 
qu’il n’excite le vomiflèment 
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éfu’en ceux en qui la nature 
fent le befoin qu clic a de le 
décharger par cette voye:ain- 
!î fans donner icv des réglés 
particulières pour Ihifage des 
vomitifs , je prefcriray ieu- 
lement celles des diurétiques 
& des purgatifs * qui font les 
feuls auxiliaires > dont les de- 
terminât ions ne font pas con¬ 
traires aux mouvemens de ce 
Fébrifuge. 

On nomme diurétiques ce 
quijpafle par les urines. L’Eau 
policrefte dont il a été parlé» 
produit cét effet efficacement 
& même entretient la liberté 
du ventre. Ceux qui n’en 
pourront pas avoir commo¬ 
dément > mettront dans cha¬ 
que peinte de l’eau commune 
qu ils boiront, une dragme de 

G * - * . 
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fel de chicorée ou d’aigremoh. 

ire. 

Ces Remedes fout feule¬ 
ment propofés, pour les per- 
fonnes accommodées qui ne. 
craignent pas la dépenfe , & 
qui vacillent recouver prom- j 
ptement l'embonpoint & les 
forces perdues s les autres 
s'en pouront palier fans in¬ 
convénient & ne 1 aideront 
pas de guérir 5 car le Fébri¬ 
fuge fait reffentiel de la cure, 

puïfqu’il agit toujours effica¬ 
cement lans le fecours des ain 
xiliaires, qui ne font icy pro- 
pofez que comme des reme¬ 
des confirmatifs de F effet du 
fpecifique. 

Il en faut dire autant des 
purgatifs, qui ne laiffent pas 
neanmoins d'avoir leurs uti- 



p* 
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lités ? c’eft pourquoy je rap- 

porrerayen Abrégé, les réglés 

eue jay déjà prefentes tou¬ 
chant le bon ulage qu on en 
doit faire , dans mon traite 

de la guerifon des fièvres. 

i. Les medicamens qui pouf¬ 
fent par le ventre ne font 
pas les feuls purgatifs, il n'im¬ 
porte par où l'on chaffe les 
impuretés & les fuperfluitei, 
pourveu que les voyes qui 
fervent à leur expulfion 
foient les plus commodes à 
la nature , & en faveur des¬ 
quelles elle femble fe déter¬ 
miner. 


3. 11 eft phifiquetnent im~ 
poflible, qu’ils ay.cn t aucune 
prife fur les matières hetero- 


ge rr 
dans 


r ~nt confondues 

, & 


J i. - . angmnaire 































S o Le bon ufdge du The , 
qui font les caufes immédia¬ 
tes des fièvres. 

4. On doit quelquefois re¬ 
parer par les purgatifs les 
mauyaifes difpofitions du 
corps , mais leur ufage doit 
ordinairement précéder celuy 

du fpecifique, le relâchement 
du ventre étant toujours con¬ 
traire à fon aétion. 

<. Les purgatifs amers ou 
leurs extraits étant en quel¬ 
que forte Fébrifuges, doivent 
être préférés à tous les au¬ 
tres. 

6 . Quand après avoir ar- 
jrffté la fièvre, on veut s’affu- ^ 
rer par la? purgation du côté ; 
de la récidivé , il eft mieux 
qu elle foît répétée, que d'en 
donner des prifes plus fortes 

6c en moindre nombre. 
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, A ces obfervations genera¬ 
les qui conviennent à tous 
les Fébrifuges, on doit ajou¬ 
ter une réglé particulière qui 
eu importante dans Fufage 
de celu/y-cy. 

7. Ce n’eft pas aflèsd’obfer- 
rer beaucoup de médiocrité 
dans la dofe des purgatifs 
qu’on donne après la cure, 
il faut encore que par un 
long efpacede temps, on fe 
foit afluré du côté de la ré¬ 
cidivé avant que de purger j 
car il eft affez ordinaire que 
la purgation caufe le retour 
de la fièvre en dépravant la 
chylification > & en remuant 
les matières fermentâtives. 

Au refte,pour la purga¬ 
tion qu’on doit faire avant 
ou après la cure des fièvres 
































& x Le bon tifœgc du Thé, 
intermirantes , on peut ufer 
avec luccés du vin purgatif 
que j’ay décrit dans mon li¬ 
vre du remede -Anglois , & 
qui fe préparé avec Phiere 
pigre : mais l’extrait purga¬ 
tif de nos artiftes luy effc pré¬ 
férable. Son ufage eft dau- 
tant plus facile , qu’on le don¬ 
ne en petite dofe 8c qu’il n ! a 
point de mauvais goût. On 
peut neanmoins le faupou- 
drer de fucre ou l'envelopper 
dans du pain azime , dans la 
pelure de pomme cuites, ou 
dans quelques femblaibles cho- 
fes > outre qu'on le peut dif- 
foudre dans un peu de vin 
ou de bouillon. Il fuffît pour 
les plus robuftes d’en donner 

gros comme une aveline & 
pour les autres à proportion. 
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Aux femmes greffes on en 
donnera feulement demie do- 
fe, & aux petits enfans une 

quatrième partie dans quel¬ 
que confiture que cefoit. 

J Quoy qu’il foit rare de voir 
des récidives, quand on atrai"- 
té & guery les fièvres intermit- 
tantes , fuivant les réglés qui 
viennent d’être prefcrites 5 
on fçait neanmoins par expé¬ 
rience, qu’il eft des gens en 
qui il fe trouve diverfes sor¬ 
tes de levains > de façon qu’a~ 
prés avoir éteint celuy qui 
fai foit une certaine efpece de 
fièvre , il arrive quelques fois 
qu’une autre fe fermente à 
fon tour & fait une noiii- 
velle fièvre, Il par précaution 
on n’a pas foin de f amortir 
Sc de le ch aller 5 c’ell pour- 
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quoy ceux qui vüëillent s’af-* 
farer d’avantage , doivent 
huit jours apres la céflation 
de la fièvre prendre unenou^ 

velle prife , Se pour mieux 
faire encore, une autre quin- 1 
ze jours apres celle-là > ou du ! 

moins quelques prifes de l’ex¬ 
trait de T hé , qui fera même 
préférable pour les per bonnes 
délicates. j 

Quoyque cette précaution | 
foit utile, il ne faut pas croire ! 
neanmoins qu’elle foit abfo- 
lument necelTaire , puifque j 
fans l’oferver ? il 11e fe trouve 
pas un malade entre cent qui 
tombe dans le cas de la réci¬ 
divé^ qu’au pis-aller lors de 
cét inconvénient , il fuffit de 
repeter ce qu’on avoit fait, 
ce qui eft d’autant moins cha- | 

















du C&jfèy & du Chocolat. 85 
urinant ? que le remede eft 
tres-facile & fou prix très* 
modique. 

Au refte les prifes de ce 
remede étant en petit volu¬ 
me £e en petit nombre > il eft 
fi propre à être transporté, 
qu’on peut même l'envoyer 
par la pofle â tres-peu de- 
frais, fok dans les Provinces, 
foit dans les Royaumes étran¬ 
gers , outre qu’étant en ccn- 
Jiftance de firop le fucre le 
rend tellement inaltérable > 
qu’on peut même l’envoyer 
dans les Indes, fans craindre 
que le temps ny la mer luy 
ôtent rien de fa vertu. 














































































































































LE B ON USAGE 


DU THE', DU CAFFE*, 

E T 

DU CHOCOLAT. 


SECONDE PARTIE 

T raitant de la nature, des propriétés^ 
& du bon ufage du Caffi, 

C H A V I R E I. 

' ^ \ 

Des lieux ou ou cultive leCxffc, de f*formel 
de .fes différé»tes dénominations. 

E CafFé eft- und 
plante qui croît en 
abondance dans le 
Royaume d’Ye- 
men qui fait partie de l'Ara¬ 
bie heureufe > Sc encore félon 

■ * ■ i - 
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88 Le bon ujagcdu The, 
quelques Auteurs aux envi¬ 
ron de la Mecque. Ses feuil¬ 
les redoublent en quelque 
forte à celles du ccrifîer, mais 
elles ont encore plus de rap¬ 
port à celles-de l’évonime 
qu’on nomme encore fufin* 
ou bonnet de Prêtre , avec 
cette différence neanmoins 
quelles font plus épaiffes & 
plus dures ? & qu’elles con- 
fervent toujours leur ver¬ 
deur, Le principal corps de 
cette plante 5 eft une forte de i 
tige qui rellemble aiïez bien 
à celles de nos fèves dome- 
ftiques > & en effet fon fruit 
qui eft affes du goût & de la 
f confiftance de nos feverolle^ 
eft renfermé au nombre de 
deux grains dans une petite 
efpéce de gouife 5 c’eft pour 

cela 
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cela qu'on reconnoît ce fruit 
en Europe pour une efpèce 
de feve Indienne. Qupy- 
qu’il en foit, chacun en déci¬ 
dera comme il iuy plaira après 
rinfpettiôn de la tige & de la 
graine qu'on a fait reprefen- 
ter a la première page de cette' 
fécondé partie. 

Cette plante fut reconnue 
par les premiers Auteurs qui 
en ont traité > fous le nom de 
bon ou fous celuy de ban en 
bonchum , ou félon quel- 
qu’uns buncho Scbuncha. Les 

Egyptiens rappellent ailes 
ordinairement Elkarie^ &’Ies 
Arabes C achua , comme pour 
faire un diminutif de leur 
C achaunàiano y dont ils cro- 
yent qu'elle eft Eefpéce la 
plus menue > & c'eft appa- 

H 













fl Q £jC OOfb 14rj'&££ dti ^hc 5 

reniaient par cctcc raifon 
quils ont nommé Caoua fa 
teinture,qui eft leur plus deli- 
cieufe & plus ordinaire boif, 
f on j cependant cette tem* 

ture a été plus generalement 
nornmét Caphe ou Caffe > & 
même à preient on donne in. 
diftindement ce nom a la dro¬ 


gue & à fa teinture. 

* Ce nom a neanmoins reçeu 
quelque corruption parmy 
certaines nations y car par 
exemple les Allemands écri¬ 
vent plus volontiers Coffi 
Coffè j les Anplois G*, 
te les Turcs C haube , mais 
plus ordinairement Cahuè a 
caufe dequoy ils donnent aux 
lieux où il eft débité en de- 


ffc 


tail, un nom Turc qu’on tra¬ 
duit en françois Cavehannes, 


i# 


s à 
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& je ne doute pas au refte, que 
cette plante n’aye receu en¬ 
core d’autres noms en Europe 
ou aillieurs , mais rien ne 
m'engage à les rechercher 

O O 

tous pour les rapporter îcy, oC 
le Lecteur fera fans doute con¬ 
tant , quand après ce qui 
vient d’être dit , il appren¬ 
dra que pour m’accommoder 
à nôtre ufage , je compren- 
dray dans ce traité fous le 
nom de CafFé, la plante , la 
graine 5 & la teinture dont je 
dois parler. 

A L’égard de la graine, elle 
a tant de folidité qu’on ne 
peut n’y l’amollir ny la cuire, 
foit en la faifant tremper, foie 
en la faifant bouillir dans 
l’eau 5 c’eft pourquoy s’il 
ëtoit poffible de tirer de tou- 
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te fa fubftance une efpéce 
cTalàment, il ieroit beaucoup 
plus pe&nt & plus indigefte 

que les différends ragoût^ 
qu’on fait avec nos feves. 

] ’av obfervé neanmoins qu’el¬ 
le n’eff qu’à peine un jour 
ou deux dans l’eau froide, 
fans jetterune efpéce de ger¬ 
me , & fans rendre une tein¬ 
ture verdâtre* ce qui deftruit 
l’opinion de ceux \ qui pré¬ 
tendent que les Arabes h 1 
paffent fur le feu avant que 
de la négocier , à deffein d’en 
détruire le germe , & d’em¬ 
pêcher par cette précaution, 
qu’elle ne ioit cultivée dans [ 
d’autres pays > adjouftez que 
cette obfervation eff foute- 
ftue derexpertence* car Mom 
/leur d’Brrere qui fait icy 
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un fore grand commerce de 
Cafte j allure qu'un Gentil¬ 
homme de fes amis, en a fe- 
mé Sc en cultive avec fuccez 
près de Dijon depuis plulieurs 
années , qui vient dans la 
même forme que celuy d’Ara¬ 
bie dont il n’eft différend que 
par l’odeur, qui n’eft pas à 
beaucoup pas fi forte ny h 
agréable. 

CHAPITRE IL 

JT ' - ** ■ . Z 

Delà nature du Caffé. 

L E Caffe qui eft infipide 
lors qu’il eft encore en 
graine 5 ne laiffe pas d’avoir 
confiderablement d’amertu¬ 
me &*d’aftri(ftion, lors qu’il 
a été préparé poûr Fui âge 
comme il fera dit cy après $ 
















































«4 Le bon ufuge du Thé , 

c’eft pourquoy je fetois obligé 

d’expliquer icy la nature des 
amers» fi je ne m’étoisacqui- 
té de ce devoir dans la pre¬ 
mière partie de cet opufculcj 

où je renvoyé le ledeur, pour f 

ne le point ennuyer par d’i¬ 
nutiles répétitions. Cepen¬ 
dant pour ajouter a la doctri¬ 
ne generale des amers » ce 
qui conltituë l’eflence parti¬ 
culière du Caffé, voicy ce que 
je dois faire remarquer. j 
Si le Caffé en graine n a ; 
point d'amertume , & s’il n’en 
a même que tres-mediocre- 
ment lors qu'il eft préparé 
pour rufage» iln'aauflî dans 
fa compofition qu'une très- 
médiocre quantité de parti¬ 
cules acides 5 mais auffi com¬ 
me il eft fort folide & fo rt 
* 
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pefant, il a pour principe pré¬ 
dominant , des particules ter- 
reftres que j’ay encore nom¬ 
mées Alkalis, ce qui n’empê¬ 
che pas qu’il n’ait beaucoup 
de parties fubtilés > fermenta- 
tives de tres-faciles à fe déta¬ 
cher. On Ta dû comprendre 
par ce qui à été dit de la cou¬ 
leur verdâtre qu’il rend dans 
l’eau froide,& il ferait difficile 
de le démontrer plus claire¬ 
ment , qu’en préparant cette 
teinture brune & favoureufe 
qu’il rend dans l’eau bouil¬ 
lante, après qu’il a été rôti & 
puiverile •> puifquelle fe fait 
dans un moment, & qu’il ne 
faut qu’une tres-petite quan¬ 
tité de poudre pour la rendre 
confidérablement chargée; 

Par cette teinture brune 3 




















O (J Le bon ufage du The, 
on doit entendre cette fameu- 
fe boiiïbn qui a retenu le nom 
de fa matière , & qui a toû- 
jours été la plus ordinaire & 
la plus delicieufe liqueur des 
levantins : elle eft même fi 
connue & fi ufitée dans l’Eu¬ 
rope , que dans la feule ville 
de Londres,il-y-aplus de trois 
milles maifons deftinées à 
boire du Caffé, dans lefquel- 
les il-y-a deî grandes fales, ou 
l’on voit tout le jour & une 
bonne partie de la nuit, un 
très-grand nombre de bu- 

O * 

veurs > & Ton fçait qu’a Pans 
il s’en fait une prodigieuse 
con fomm a t i on > non feul&tierit 
chez les Marchands de li¬ 
queur 5 niais encore dans les 

maifons particulières èc dans 
les communautés. 

noitfi 
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Cette boiflon toute fimplc 
quon ne prend que comme 
nouriture ou par forme de ré¬ 
gal , ne laifle pas d’avoir ,des 
propriétés médicinales, qui la 

doivent faire confident ait 

' \ 

moins comme un aliment mé¬ 
dicamenteux 5 c’eftpourquoy 
elle feroit beaucoup mieux en¬ 
tre les mains des Artift.es que 
dans celles des Limonadiers* 
qui ne font pas aftèz expéri¬ 
mentés dans la préparation 
des Simples, pour conferver les 
parties plus edentielles de 
ceux qui paffent par le feu, 
n’y aflez fç.avans dans fart 
de guérir > pour être en état 

d’en p refer ire le bon ufage. 

; S* °n obferve la. couleur ? 
l’ode tir , la faveur & la con- 
nftance ce cette boiflon,priii" 

1 ' 


* 










































o 8 I e bon ufage àu The , 
ci paiement lors qu elle eft 
préparée avec le lait , on fe 
perfuadera aifement, que les 
parties fubtiles ÔC délicates 
d 11 C a fFe fc n t g rallés & et he¬ 
rbes , puifquelles, donnent a 
cette boiflon une douceur en 

quelque lorte on£tueufe > Sc 
qu elles s’unifient analogi¬ 
quement avec les parties bu- 
tireufes du lait fans les fepa- 
rer de fa ferofité 5 ce qui ar- 
riveroit infailliblement> s’il 
y aveit dans cette teinture, 
aucun autres principes pre, 
dominants que les corpufcu* 
les étherez. 

En effet la feicherefle du 
Caffé> nous perfuadequ'il ru 
prefque point de corpufcules 

liquides > le peu de fel fe e 
qu’on en tire 5 par Y incinéra* 
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don, nous aflure qu’il n’eft pas 
beaucoup chargé d acidesi 
la vertu qu’à fa teinture de 
défaiterer & de defenyurer, 
nous marque allés qu’elle 
n eft pas abondante en cor- 
pécules ignées * &C s’il eft 
vray qu’il (oit dans Ion tout 
beaucoup chargé de particu¬ 
les terrelires , les parties 
grades 8 c étherés s'en déta¬ 
chent fi facilement dans l’ex¬ 
trait ion de fa teinture > qu’el- 
les ne retiennent qu’une tres- 
petite quantité des plus légè¬ 
res } & que le refte fe préci¬ 
pité au fond du vaiffeau en 
forme de marc ou de fœces, 
Voicy maintenant ce qu’on 
doit inferer généralement par¬ 
lant des obfervations prece¬ 
dentes. 
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1. Le Caffé pris en fubftaiv 
ce fatigueroit extraordinai¬ 
rement l’Eftomachy diminiie- 
roit le mouvement & la flui¬ 
dité de la malle du l'ang , & 
cauferoit neceflairemeiu des 
obftruétions dans les vifcei^s 
qui font pleins de vaifleaux 
capilaires comme le foye & 
la ratte. 

2. Sa teinture mal depurée 
c'eft-à^-dirc trop chargée de 
lés parties terreftres 3 peut 
caufer les mêmes indifpofi- 
tions 

«ué. 

j.iAu contraire cette tein¬ 
ture prepraréc avec toute for¬ 
te de précaution 5 doit être 
d'autant pîusfalubre? qu'elle 
ne contient que les parties 
plus fubtiles > plus douces & 


ar un ufage conti- 













du Café, ér du chocolat, i o I 
plus ètherées du Catfe , du 
moins fi Ion en excepte quel¬ 
ques corpùfcules ignées qui 
volarilifent fies parties , quel¬ 
ques particules acides qui 
font la faveur de fa teinture? 
& une tres-pctite quantité de 
co rp u fc u les t erreur es qu i fer¬ 
vent a lier fes fubilan ces vo ¬ 
latiles ? & à leurs donner, 
que confiftance , fans quoy 
elles fe diffiperoient auflï toit 
qu’elles feroient agitées par 
l’air, ce qui n’arrive pas. 

4. Les parties déliées, & 
volatiles de cette teinture, ne 
fçauroient être agitées par 
le ferment de rEftomach, fans 
être fublimées vers la tête 
en cpnfiftance de vapeur, 
elles ne fçauroient s’y porter, 
fans enlever avec elles le peu 


























IC , Lebon ufage du The, 
de particules terreftres qui 
leur donnent cette confiftan- 
ee , & les unes 6c les autres 

ne fçauroient par cette fu- 
blimation abandonner les plus 
pelantes, c’eft-à-dire les plus 
terreftres 6c les plus folides, 
fans que celles c’y foient pré¬ 
cipitées avec célérité dans les 
inteftins , jointes a 1 eau qui 
avoit fervy a l’extra dion de 
fa teinture, à laquelle elle fer¬ 
vent de véhiculé , d’où reful- 
tent tous ces effets furpre- 
nans , qui caufent l’admira- 
tion des naturaliftes Si de 
ceux qui pratiquent actuelle¬ 
ment l’tifage du Caffe. 

5. Quoyque le plus ordi¬ 
naire effet de la boiffon . 
du Caffé, fait de corriger tou¬ 
tes efpéees d’intemperies 5 on 














du Ùuffcy & du chocolat. 10 3 
voit neanmoins des pcrfonnes 
qui fe (entent échauffées par 
fon ufage * &C il s en trou¬ 
vent d'autres âu contrare> 
qui n’en fçauroient boire fans 
fouffrit des incdgeilions > fans 
fe trouver univerfellement 
affoibhës, éii un mot (ans ref- 
fentir toutes ces incommodi¬ 
tés i qui font ordinairement 
caüfées par les- alimens & par 
les remedes qu’on dit être 
potentiellement froids. 

Ma is il ne faut pas croire 
que cette derniere qbferva- 
tion, foit particulièrement ap¬ 
plicable au Caffé > on en peut 
dire autant des plus (impies 
& des meilleurs alimens, qui 
rencontrent quelquesfois dans, 
les parties ou dans le fang, des 
difpofitious qui 11e s’accom- 

I * * * * 

mj 
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f o 4 Le bon uptge du Thé , 
modent pas avec leurs qu& 
litez: c’eft pourquoy je tiens 
qu’ils n’y a perionne qui ne 
doive s’allurer fur l’ufage du 
Gaffé , avant que de fe refoin 
dre à le continuer , puifqu’il 
fepaitrroit faire qu’il fe trou¬ 
verait des difpofitions; parti¬ 
culières. & contraires à fou 
action 5 dans ceux mêmes à 


qui l’on pourroit croire qu’il 
conviendroit le mieux, par 
rapport à leur eonftitutioa 1 
uni ver l elle. 


je ne fç au roi s donc dire 
avec quelques Auteurs que 
le Gaffe eft chaud , & qu’il 
ne convient qu’à des perfon-, 
nés flegmatiques > n'y avec 
d’autres > qu’il eft froid & 
qu’il ne convient qu’aux bi¬ 
lieux & aux fan gu ins y n’y 


















du Caffè, & du Chocolat, i o 5 
encore moins avec ceux qui 
veulent qu'étant de qualité 
temperëe > il foie générale¬ 
ment utile à toutes fortes de 
perfonnes 5 car je fçay au con¬ 
traire quil fe trouve indifte- 
remment entre les bilieux, les 
languins,les pituiteux, &les 
mélancoliques, des perfonnes 
à qui il fait du bien 3 £e d’au¬ 
tres à qui il fait du mal : c’effc 
pourquoy , bien qu’il foit 
vray qu’il v ayë peu d ali- 
mens ny deanea ica mens fi gé¬ 
néralement bon que la Gaffé, 
chaque particulier doit exa¬ 
miner dans les premiers effais, 
fi par quelques difpofitions in¬ 
térieures & inconnues , il ne 
feroit point à fon égard dans 
le cas de l’exception. En un 

mot je ne fçaurois donner icy 

* * » • \ 




































îoê Le bon ufuge du The , 
de réglé plus generale & , 
tout enfemble pkis raifonm- 
ble , que telle de dire que 
chacun doit en continuer ou 
cefTer l’ufage, fuivant le béné¬ 
fice ouïes incommodités qu'il 
en recevra. 

Cette réglé generale a nean¬ 
moins comme toutes les au¬ 
tres fes exceptions 5 puifquil 
eft des per formes qui fans 
faire aucune épreuve , peu¬ 
vent s’aflurer que le Cafte ne 
leurs conviendrait nullement) 

. » JH* 

car par exemple celles en qui 
la nature à befoin d’une cha^ 
leur extraordinaire,ou ( fi l’on 
ofoitainfi parler ) d'une efpé- 
ce de fièvre, pour faire la 
digeftion 5 e rexpulfïon des 
impuretez ou des -fuperflui- 
tés dont elle eft opprimée? 
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fc doivent abftenir de fon 
ufage , par cette ràifon qu’il 
amortit les levains, an moyen 
defquels cette chaleur eft ex- 
citée. Ceux qui ont des in- 
fomnies cauiées par une ma¬ 
tière inherente aux parties in¬ 
térieures de la tête » en doi¬ 
vent auffi être privez, puif- 
du’il augmenteroit ou que 
du moins , il entretiendroit 
trop long-temps le .mouve¬ 
ment de ces matières. Ceux 
qui font fujets aux crache¬ 
ment de fang > ne pourrdïent 
en boire fans danger une 

confiderable quantité , pu if- 

que î’aétion de fes parties 
volatiles d’une part, & celles 
de fes parties referrantes de 
l’autre , cauferoient des expe¬ 
ctorations & peut être des* 
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xo 8 Le bùn ufuge du *Thé 
foulemens d’Èftomach qui 1& 
ineneroient à des facheufes re~ 1 
cidives celles en qui l Etions 

ch eft très foibIe,qui le Tentent I 

pefant 6e à qui il donne desai- 
greurs & de rots,ne pourroient 
en uTer habituellement fans, 
s’attirer une facheufe indige- 
ftion ; car il ne fe pourroit 
que fes parties terreftres qui 
luy donnent la vertu d’anior, | 
tir les levains, n’afFoibliiTem | 
le ferment digeftif. ! Les. fem¬ 
mes enceintes qui font encore 
dans les premiers mois de 
leur grofleffe , & celles qui 
font, fujettes aux pertes de 
fang, n’en doivent faire pa- \ 
reillement qu’une ufage tres^ 
refervé > car on fçait par ex- ; 
perience qu’il a la vertu de 1 

pouffer puiflaimaient par la ( 
matrice, 
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On pourroit faire avec rai- 
fon quelques in lances contre 
cette derniere obfervatîoii 5 


û apres avoir ditqueieCafFé 
n’a que peu tres~peu de fel 
fixe, je ne rapportois la eau- 
le de cette vertu Hyfterique 
à un autre principe , c’efl 
pourquoy je dois faire rem ar¬ 
quer,qu’il ne faut pas conclure 
de cette petite quantité de fel 
fixe , que le Cafté aye trop 
peu de particules acides pour 
être un grand apéritif ; car 
étant abondant en particules 
étherées& volatiles , il ne fe 


pourroit que la plus gra,nd 
part de fes acides, ne fufFent 
enlevées par fes parties vola¬ 
tiles lors de fa calcination, 
quand même on le brûleroit 
avant que d’en avoir extrait 







xi o Le bon ufage du The, 
la teinture , & c’eltd’ou vient 
que lors de cette extraction, 

la plus grand-part de les aci¬ 
des , fe détachent conjointe¬ 
ment avec les particules éthe* 
rées & s’étendent avec elles 


dans le liquide,de maniéré que 
cette teinture n’eft à propre¬ 
ment parler, que la difloluton 
&. l’extenlîon d’une efpéce de 
fel volatiles Or fl l’on lçaitpar 
expérience, que les Tels vola¬ 
tiles détachez de toute autre 


principe,font diaphoniques 

& fudorifiques s on fçait auffi 
qu’ils font diurétiques & Hy- 
retiques, lors qu’il, font unis 
comme dans la teinture du 
Caffé, avec des particules ter- 
reitres 6c pefantes qui les pré¬ 


cipitent- 

Après çesobfervations,on 
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du Caffé, ér du Chocolat. 11 i 
comprendra facilement pour- 
quoy le Caffé a toutes les ver¬ 
tus que j ’ay attribuées au xhé, 
& plufieurs autres encore qui 
luy font particulières > &c que 
je deduiray incontinent 5 mais 
comme ce que j'en dois dire 
regarde i’ufage du Caffé, je 
dois auparavant parler du 
choix qu’on en doit faire, de 
fa bonne préparation, & de 
quelques autres chofes auffi 
utiles 5 mais qui ne tiendront 
lieu que de fimples acceiToirs- 

CHAPITRE III. 

Du choix^ de lu torréfaction & dn 
frix de la graine de Caffé . 

L E choix de la graine de 
Caffé 11e confifte qu’en 
deux circonflances > Tune 
qu’elle foit nette, c'eft-à-dire 
























in Lt bonufâgcdu ihe, 
fans addition d'aucune efpé- 
ces de corps étrangers > ce que 
la vue découvre aifement j 
l'autre qu’elle foit autant 
nouvelle qu’il eft poffibles, 
de quoy on fera fuffifammenc 
affuré » fi elle eft bien entière 
fi elle a un œil grifâtre & fï 
elle eft bien odorante > car 
lors qu’eUe eft furannée , el- 
le a fiez ordinairement quel¬ 
ques grains vermoulus , & 
d’aiilieurs elle eft toujours ou 
trop brune ou trop blanche* ' 
& ne fent prefque rien. 

On avoir crû jufques icy que 
la blancheur de cette graine 
étoit une marque certaine de 
fa bonté, mais comme il nfié- 
toit arrivé plu (leurs fois d’en 
trouver de cette forte qui 
n’a voit pas fa moindre odeur* 

& 
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& dont la teinture étoit pref- 
que infipide, jem’avifay d’en¬ 
gager un de mes amis qui étoit 
à Marfeille, de m’en envoyer 
de tout frais débarqué & de 
ia meilleur forte 5 ne pouvant 
pas douter que céluy là ne 
fût de beaucoup plus reçent 
que celuy que nos droguides 
tirent de Holande par Rouen, 
par cette raifon que 3 e pre¬ 
mier eft rranfporté en très- 
peu de temps 3 de l’Arabie au 
grand Caire & du Caire à Mar¬ 
feille par la Mediteranée, au 
lieu que l’autre eft le plus 
fouvent un année entière fur 
la grande ? Mer & beaucoup 
plus de temps encore dans les 
magafinsdes Hollandoîs, pen¬ 
dant quoy Taétion de l’air 

peut bien enlever fa couleur 















j 14 Le ben ufnge du Thé , 
grifâtre , que j’ay toujours 

trouvée à celuy que j’ay fait 

yg^jr de Marleille 5 auquel 
j’ay trouvé moins de blan¬ 
cheur , mais beaucoup plus 
d’odeur , plus de goût & plus 
d’éfficacicé , que dans celuy 
que je tirois auparavant de i 
Rouen 5 d’où, il en vient 
neanmoins encore une autre 
méchante efpece qui eft d un J 
gris afïës brun , & qui ha 
acquis cette couleur,que pour 
avoir été expofée pendant 
pluheurS'années > à toutes les 
ordures & à toute la ver- 1 
mine cl 1 un Magafin, 

Quant-a ce qui regarde k : 

prix de cette graine, il y * 
quelque temps qu'elle fe ne* 
goeioit en *£tos fur le pied ae 
quarante jufqu’à foi Xante 1 > 











du Caffé > ér du Chocolat. n 5 
vres le'cent, mais depuis cinq 
ou fîx mois, elle a monté juf- 
qt/a quatre vingt, & celle de 
la bonne forte le vend dans 
le detail v ingt quatre & vingt 
cinq fols la livre, ce qui fait 

que les trompeurs font obligés 
de l’augmenter par Faddition 
des poix pour y trouver leur 
compte 5 car la préparation 
de la poudre de Caffé elt 
maintenant fi généralement 
connue , que tous ceux qui 
en ufent habituellement fe 
feroient donné la peine de le 
préparer fi les Marchands 
n’eu lient réduit Ion prix à 
quarante lois , fur lequel ils 
ne feroient prefque aucun 
profit , s’ils employ oient du 
CafFé pur à vingt-quatre fols' 
la livre, trois liv. de ce CafFé» 

p 















j i (J T.p bon 'T'ht > 

ne produifant gueres. plus de 
deux livres ae poudre bien 
préparée. 

Ce calcul jo-ifrt à la fortuae 
de quelques gens- qui font 
commerce de Caffé m ayant 
fait foupçonner cette fophi- 
ftication , jefomay le defleu 
d’en découvrir le miftere , & 
pour cela je fis brûler & je 
tiray de la teinture de toutes 
nos’efpéces de fèves, & en 

fuitte de toutes nos fortes de 

> 

pois. Je trouveray que nos 
fèves romaines , ou cPAricot 
donnoient une teinture tres- 
dçfagreable > & qui ffappro- 
choit en rien de celle du 
Gaffé ; 8c j’obfervav que celle 
de nos grottes feves en appro- 
choit un peu plus , celle de 
^uos feveroîles , encore iw 

t - i 
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vantage > & beaucoup plus 
encore celle de nos pois jau¬ 
nes , & fur tout ceux qui 
11e cuifent point. 

Apres cela ayant affecF é en 
ai ver fes rencontres , d’entrer 
en converfation avec quel¬ 
ques gens faifant commerce 
de CafFé > & de leur faire 
comprendre que je fçavoîs 
ce qui le praciquoit à Fégard 
de cette fophiftication, je me 
confirmay & je me rendis 
même plus fçavant dans ce 
que j’avois preiumé > carplu- 
fieurs m’avoüerent qu’ils ajoû- 
toient en effet au CafFë une 
troifiéme partie de pois } mais 
qu’à cet effet ils preferoient 
les pois d’Elpagne, qui font 
jaunes comme les autres mais 
beaucoup plus petits. 































118 Le bon ufage du Thê, 
Quant-à la torrefa&ion du 
Caffé, la maniéré dont elle fe 

fait ordinairement eft très. 

effeclueufe. On met feulç. 
ment cette graine fur un feu 
de charbon dans une balîîne 
de cuivre étamé , ou dans 
une terrine de terre verniflee, 
& on la remue continuelle¬ 
ment avec un inftrument de 
fer, jttfqu’à ce qu'elle foit 
fuffifamment rôtie, c’eft-à- 
dire à peu près à demie brû¬ 
lée , ce qui luy donne une 

couleur tannée fort obfcure. 

• ► ' 

Alors on la tire du feu, &on 
préparé enfuitte Ta poudre, en 
ia maniéré qui fera expli- 1 
quée dans le chapitre filt¬ 
rant 5 mais je dois aire aupa- 
vant que le C'affé ne peut 

être rôti par cette méthode- 












du Cœjféy é*du Chocolat il p 
fans caufer la difîîpation de 
fes parties plus étherées, plus 
volatiles , ëc plus falubresj 
pu il que cette difîîpation eft 
necefîairement excitée par le 
feu 3 & que ces rotifFoirs n’ont 
rien qui la puifTe empêcher* 
tellement que cette forte de 
CafFé, ne peut rendre qu’une 
teinture indigefte ëc prefque 
ineficace. 

Il y a deux fortes de per- 
fcnnes,qui ne reconnoiffent 
que trop fou vent cette vérité 
par leur propre expérience * 
fçavoir celles qui ont l’Efto- 
mach foible ëc délicat & cel¬ 
les qui ont de tres-puifFans 
levains & de tres-for^es va¬ 
peurs 3 car dans les unes3 le 
CafFé ainfi mal préparé caufe 

des indigeftions jdesmufées^ 














12,0 Le bonufage du Thi t 
êc quelquefois le vomiflement 
même , & dans les autres , ij 

n’empêche prefque jamais la 
fublimation n'y l'effet des va- 
peurs, c’eft ce qui a fait dire 
a Monfieur Sylveftredu Four; 
que ceux qui poürroient trou¬ 
ver le fecret de rôtir la grai¬ 
ne de Caffé , fans eau fer la 
didipation de fes parties vo¬ 
latiles , en tireroient une tein¬ 


ture de beaucoup plus agréa-! 
ble & plus falübre, que celle 
de celuy qui eft rôti en la ma¬ 
niéré vulgaire > auffi avons 
nous appris de Monfieur Ber- 
nier qui a beaucoup voyagé 
au Levant, qu’au Caire qui 
cft une des plus grandes Y ilks 
du monde, où il s’en confor¬ 
me une prodigieufç quantité) 
les connoiffeurs lu y ^voient 

affuré 


V 
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affuré qu il n y a voit que 
deux hommes, qui eu fient le 
fecret de le bien préparer ? de 
qui fufient en réputation pour 
cela. 


^meiques gens qui ont re- 
chercTîé ce fecret? ont inven¬ 
té une forte de ratifiair qui 
fe tourne à la broche ? de 
donc on fe fert dans la piu* 
part des grands Gaffez de 
Londres > mais comme ces ro- 
tîfioirs? font de cuivre rouge, 
qui peut communiquer une 
très-méchante qualité au 
Gaffé? ,& qu’ils font parfemeZ 
de troux dans toute leur ëten- 

V. 

due 5 bien loin d’empêcher la 
difEpation des parties volatiles 
du Gaffé? on peut dire qu’ils 
y contribuent en quelque for¬ 
te ? car la broche dont il font 
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j ->2, Le bon ufitge du The , j 
traverfés étant placée devant 

la feu &fur des chenets, comme 

Celles qui fervent a rôtir u j 
viande , il arrive que pendant 
qu’on la tourne > les parties 
du feu qui entrent par les trous 
qui font du côté de la che¬ 
minée > pouffent directement 
les parties volatiles du Café! 
vers les trous qui leurs font op- 

pofés , où elles ne rencontrent 
que les parties de l’air, qui 
ne peuvent pas refiler à la- 
élion d’un auffi puiffant im- 
pulfeur qu’ell le feu > de forte 
qu’elles fe diffipent continuel¬ 
lement, fans même qu’aucunes 
d’elles puillent être reverbe- 
rces fur leur matière , au lieu 
qu’en remuant le Caffé dans 1 
une limble poêle , on oblige: 
toujours quelqu’unes de cp 














du Café , & du Chocolat . 133 . 
mêmes parties a rentrer dans la 
maffe dont elles étoient ifluët 
Il efl vray que quelques per- 
fonnes ayant reconnu ces in- 
conveniens, ont fait faire ces 
rotifloirs de fer & non troüés > 
mais elles ont été bientôt con¬ 
traintes d’en rejetter Tufage, 
par ce qu’elles ne pouvoient 
ainlî rôtir le Caffé fans un fort 
grand feu > ce qui luy faifoit 
îentir le brûlé d’une maniéré 
tres-des-agreable. 

Â mon égard j’ay inventé 
une nouvelle manière de rôtir 
le Caffédont le lecteur pro¬ 
fitera fans doute avec plaifii* % 
elle confifte a un double rot if- 


foir qui eft auffi a la vérité 
traverfé par une broche , 8c 
troué en bien des endroits* 


niais qui fe place dans un four- 

ij _ 






























13 f Le bon u/âge du Thé , 
neau de reverbere . conftruit 
exprès,en forte que fon ampli, 
ude n’excede ie volume du ro. 
tiffoir > que de Tefpacede trois 
doigts dans toute la circonfé¬ 
rence > outre que d’aillieun 
les trous des deux tuyaux de 
ce rotiffoir, font difpofés de 
telle façon, que ceux du pre¬ 
mier tuyau ne font pas vis-a¬ 
vis ceux du fécond , étant 
au contraire dire&ement op- 
pofës aux^efpaces pleines qui 

font entre ceux là 5 Si bien 

que ces efpaces reverberent 
la plus grande partie des 
particules volatiles qui en for¬ 
cent, & que quand les autres 
fe viennent prefenter aux 
trous du fécond tuyau > elles 
font en quelque forte repouf 
fécs au dedans, par les parties 
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du feu qui a.giflent continuel¬ 
lement fur toute la furface 
pendant même que la broche 
tourne, au moyen du -réver¬ 
bère dont le fourneau eft cou¬ 
vert. 

Au furplus, comme les four¬ 
neaux de reverbere confer * 
vent parfaitement bien la 
chaleur, ou n’dt pas obligé 
dans celuy-cy de rôtir le Gaffé 
avec un feu ardent, & Fan 
peut même ( comme j’ay fait ) 
trouver fi juftement la quan- 
•tiré , le degré , fie le temps du 
feu qu’on doit donner, qu’a- 
prës fon entière confomma- 
tion, le Gaffe fe trouve precï- 
fernent rôti au degré qu’il le 
doit erre > d’oii refulte deux 
avantages confiderabl^s : le 
premier que le CarFé rôti a 




































ï? < Le bon ufage du Thé, 
une douce cbaleur , n a point 
cette facheufe acrimonie, 
qu’on trouve ordinairement 
<îans celuy qu un feu violent 
a imprégné de particules ig¬ 
nées : l’autre que le Cafte tor¬ 
réfié fans aucun excez dam 
le plus ny dans le moins,efl 

d’autant plus falubre que 
quand il l’eft trop peu, fa tein¬ 
ture eft pelante & indigefte, 
& qu’au contraire quand il 
l’eft trop, elle eft amere ter- 

reftre &par confequent aftrin- 

’p'ente dans un degré exce-» 
dent. 

Au furplus,je donneray bien- 

toll au public une nouvelle 
machine, qui fera encore pré¬ 
férable a celle icy dont par 
cette raifon e me difpenferay ■ 
de donner la figure.. 













CHAPITRE IV. 




Du choix 3 de la conservation , 
O* du prix de la poudre^ ou fa¬ 
rine de C affè* 


I 

Es réglés que j’ay don- 
j nées dans le chapitre pre¬ 
cedent , pour le choix de la 
graine du Caffé > font plus que 
lufEfautes pour ceux qui ne 
veuillent point être trompés 
à cët égard ? mais il n’eft pas 
à beaucoup près fi facile ? de 
les mettre en état de précau¬ 
tion j contre les furprifes de 
ceux qui vendent la poudre 
fophiftiquéeen la maniéré qui 
a été ditte > puifqu-onnc peut 
principalement diftinguer cet¬ 
te poudre? de celle qui a été 

* w ■ i * * 

L nij 
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1^8 le bon ufage du The , 
fidéllement préparée, que par 

une odeur particulière, fur la¬ 
quelle . il m’eit impoffible de 
m’expliquer clairement, & fur 
laquelle il ny a que la delica- 
teffè de l’odorat & une longue 
«xpenence, qui puiflent éta¬ 
blir une connoilîànee certai- 1 
ne ; ainfi tout ce que je puis 
dire à cét égard , eft que fi 
on la trouve fort odorante, & 
qu’on puuTe reconnoître par 
ta couleur, fi la graine n’a été 
trop , n’ÿ pas ailes rôtie , on 
pourra croire qu'elle eft du 
moins paffable > mais le meil¬ 
leur ferait de n'en prendre 
que de gens dont on foit, 
affûtes, ou du moins de la pré¬ 
parer foy même. 

Pour y procéder avec toute 

la précaution poffiblc > il ^ 
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faut pas a l'exemple de quel-' 
ques gens, la pilerfîmplement 
dans un mortier, & la paffer 
dans un tamis découvert > car 
de cette façon, onneconfer- 
ve pas bien fes parties vola¬ 
tiles 5 c’eft pourquoy il eft 
beaucoup mieux de la broyer 
dans ces fortes de Moulinets 
qu'on fabrique exprès , & 
qu'on trouve chez les Qujn- 
ca Heurs , encore faut il qu'a - 
prés avoir mis la graine de 
Gaffe dans un de ces mouli¬ 
nets, on recouvre fon embou¬ 
chure, avec un couvercle de 
toile de fer ou au moins de 
fer blanc , ayant des bords 
comme le couvercle d une 
boçte, & ayant un trou dans 
fon milieu feulement allés 
grand , pour donner paüage a 
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la tiçe du moulinet. 

o t 

CPelt encore une négligen¬ 
ce blâmable > que de mettre 
Simplement un plat , une ter¬ 
rine, ou quelque Semblable 
vailïeau au cleflous du mou- 
linet pour recevoir la farine, 
comme on le pratique affez 
ordinairement , car de cette 
maniéré,cette farine fe trouve 
expofëe à Pair durant un 
temps afïes confiderable,pour 
perdre beaucoup de fçs par¬ 
ties volatiles 5 c’eft pourquov 
il eft mieux d’avoir une bour- 
ce de cuir, dont rentrée Soit 
attachée à la circonférence du 
cul du moulinet , en forte 
que la farine qui y tombera, 
ne puifïe être atteinte en au¬ 
cune façon par les parties de 
Pair. Il faut tout de même 
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quelle foit mile enfuite dans 
un tamis exa&ement couvert, 
&; que les parties groffieres 
qui n’ont pu traverfer les po¬ 
res du tamis , foient de nou¬ 
veau broyées dans le moulinet 
avec les mêmes précautions, 
ou du moins pilées dans un 

mortier exactement couvert 5 
en un mot ou 11e (auroit don¬ 
ner trop de foin pour confer- 
ver ces parties volatiles * qui 
rendent le Caffé bien prépaie 
auffi ®ubre & au ffi agréable, 
que celuy qui eft négligem¬ 
ment aprefté eft dégoûtant SC 


pernicieux. ^ _ .. 

prés avoir dit tant de rois 

que les parties volatiles du 
Caffé , fe détachent très faci¬ 
lement de fes parties pu.s ma¬ 

terielles , £c qu'il eft nean- 
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moins très-important de pre^ 
venir ce détachement par tou¬ 
te forte de moyens, le leâeur 
a dû comprendre,que ce n’eft 
pas allés d’avoir préparé fi 
farine avec toute les circon- 
iïances preforiptes, mais qu’il 
faut encore la conferver pour 
Fufage avec de nouvelles pré¬ 
cautions , en quoy les Mar¬ 
chands de Gaffe ont accou¬ 
tumé de pecher , car apres 
avoir pezé cette farine par 
demy livres, ils fe contentent 
de F envelopper dans un fim- 

» i i 

pie papier gris,& de Fexpoler 
ainfi dans leurs boutiques. Il 
e(l beaucoup mieux delà coiv 
ferver dans des poches de 
cuir a doubles coutures & 
bien fermées, comme on fai¬ 
llit il y a quelque temps, & 
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encore mieux comme on fait 
maintenant dans des boëtes 
d* Allemagne fermant a vis , 8c 
doublées de plomb 8c de cuir 
rouge 5 mais avec tout Cela 
il eft encore a propos que les 
Marchands 8c les particuliers 
11e s’apro vifionnent pas trop de 
cette farine, & qu a chaque 
fois ils n’en préparent qu’au- 
tant qu’il en faut, pour là 
confommation qu’ils en peu¬ 
vent faire en deux ou au plus 


entroismois. 

J ’ay dé a dit que le prix ordi¬ 
naire de la poudre de Caffé, eft 
de quarante fols pour livre, 8c 
que ce prix eft trop modique 
pour la fubfiftance des Mar- 

qui la préparent fidei- 
:nt, c’eft-à-dire avec la 



eure graine 8c la ns au 
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cune addition j ainfi ceux 
•qui feront aflurés de la pro¬ 
bité de ces Marchands , ne 
doivent pas hefiter à la payer 
un écus ou au moins cinquan¬ 
te fols la livre, à moins qu’ils 
ne fuifent dans des lieux où 
la graine de Caffe foit moins 
chere qu’a Paris. Les artiftes 
de nôtre Laboratoire, qui ro- 
tilîenc le Caffé avec le rotifloir 
& dans le fourneau dont il a 
été parlé , & qui par cette 
raifon diftingue fa poudre par 
le nom de Caffé volatile,en 

ont fixé le prix à un écu la 
livre. ■ ■ i 
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CHAPITRE V. 

V 

Delàprepation de la teinture gw 
boifion de Gaffé , & de fon 
ufage en General . 

L E s précautions qu'on doit 
prendre pour conferver 
les parties volatiles du^CafFé, 
fe doivent étendre jufque à la 
préparation de fa teinture. 
Pour cela il faut obferver. 

1. De ne mettre la pou¬ 
dre dans la CafFetiére que 
quand Peau commence a bouil¬ 
lir 5 car en la mettant avec 
l’eau froide j il ne fe pourroit 
«que beaucoup de ces mêmes 
parties ne fuiïênt diffipées, 
avant que le feu eut excité le 
premier bouillon. 
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146 Le bon ufage du Thé , 
a. D’empecher que rëcumf 
qui monte incontinent apres 
ce premier bouillon, ne fe re, 
pande hors de la CafFetiere, 
ce qu’on évite en la tenant 
exactement bouchée & en la 
remuant de moment à autre, 
deux choies qui fervent mer- 
veilleufement a faire rentrer 
dans la liqueur,les parties fuh- 
tiles qui s’élèvent pendant Té- 
bu 11 it ion au defîus de fa lu- 
perfifie. 

3. De ne la faire 
qu’environ la troilîéme partie 
d’un quart d’heure, une trop 
longue ébuJlitior,forçant tou¬ 
jours quelques parties vola¬ 
tiles à s’échapper par les joii> 
turç$ du couvercle. 

4. En un mot qui voudrok 
.aller la defîus ap dernier raffi- 

. nemem 
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nement > clevroit preferer au 
feu de bois ou de charbon, 
eeluy de la flâme de l’eau de 
vie rectifiée, qu’on fait brûler 
commodément à cet effet dans 


des fourneaux d’argent ou de 
fer blanc, aufquels font join¬ 
tes leurs Caffetiere$ % > & qui 
font fi légers 5 c en fipetit vo¬ 
lume , qu'un voyageur les 
peut porter commodément 
dans la poche, avec la tafie, 
le Caffé , le fucre 5 c l’eau de 

I •- I j * 

vie. Ceux de fer blanc qu on 
tire d’Angleterre font beau¬ 
coup mieux travaillés que 
ceux qu’on trouve à Pa¬ 
ris , outre que le fer blanc 
des Anglois, eft Eltamé avec 
une EilofFe beaucoup plus 
fine que le nôtre , ce qui fait 
qu’il refille mieux au feu; mais 
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après tout, ils n’ont en Fran¬ 
ce & en Angleterre qu’une 
'même forme, que j’ay fait 
reprenter icy en faveur des 
perionnes de Provinces qui 
n'en ont pas encore vu, non 
feulement tels qu’ils font lors 
que toutes leurs pièces font 
aiTemblées} mais encore ci une 
façon propre , à faire voir di- 
ftinctement chacune de ces 
pièces , dont on expliquera 
l’ufage à la fin de ce livre iauffi 
bien que de toutes les autres 
figures que j’ay données. 
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I JO bon ufage du Thé , 

Outre ces Caffetieres afour. 
neaux de la façon commune, 
j’en ay encore inventé d’une 
nouvelle efpéce qui font plus 
portatives,& dont on fera bien 
aife de voir icy la figure> en at¬ 
tendant que j/aye publié la 
machine dont j'ay déjà parle, 
& dont ce fourneau portatif 
n'eft qu'unelegere idée , fu- 
faire de celle là étant infini» 

O 

ment plus étendu , ainfi quon 
l'apprendra par l'explication 

i f, * ■ t 

que Je 
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1*2 Le bon ufâge du The , 

Ce n’eft pas a fies de con- 
ferver les parties volatiles 
du Gaffe dans la préparation 
de fa teinture > car pour la 
rendre aulïî legere auffi diftri- 
butive & aulff falubre qu’el¬ 
le peut l’être, il faut qu’elle 
ne foit que médiocrement 
chargée 5 ceft pourquoy il 
fuffit de mettre une demy once 
de poudre pour fix prifes de 
boiüoni ileft encore tresdm- 
portant, qu’elle 11e foit aucu¬ 
nement chargée du marc ou 
parties groffieres de la poudres 
ce qui fait qu’on obferve or¬ 
dinairement de la vcrfer àoiv 



cernent & par inclination dans 
le chiques, & de ne le 
même qu’aprés qu’elle à it- 
pofé un moment un peu loing 
du feu 3 mais on fcaît par 








dît Caffé , & du Chocolat. 15 3 
penence que ces précautions 
ne font pas fuffifautes , pour 
avoir une teinture bien dépu¬ 
rée, acaufe de quoy je melers 
encore de deux moyens dont 
il eft bon que le public foit 
informé. Le premier eft d’ac- 
celerer la précipitation de ces 
parties grofSeres , en jettant 
quelques goûtes d’eau froide 
dans la CafFeciere au moment 
qu’on la retire du feu 5 l’autre 
eft de preferer à toutes elpé- 
ces de CalFetieres , une forte 
de Caffetiere de fer blanc 
que j’ay inventée , & qui eft 
confl:ruite de telle force,qu el¬ 
le a vers font fond tyie am¬ 
plitude, qui fert merveilleux 

fement a retenir le marc de fa 
teinture, lors qu’on là ver- 
fê dans la chique , & de plus 
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1 ^ 4 - Le bon ufnge du 7 hc, 
encore une elpecc de filtre 
a (on bec , qui ne donne pufl^- 
o-e qu’aux feules parties de la 
fiqueur. La première figure 
de la planche qui fuit, repre- 
fente cette elpéce de Gaffe- 
tiere , & les autres figures 
defignent la. forme de toutes 
les autres efpéces de Cafe¬ 
tières qui font en ufage, & 
qui peuvent auffi bien que cel¬ 
le là , indiferemment à li 
préparations du Thé & du 
Chocolat, ce qu’on compren¬ 
dra mieux par ce qui en fera 
dit dans la troifréme partie de 
ce livre, I 


Cettf 







































































































































































































































































































































i * 6 Le bon ujage du Thé , 
Cette liqueur feule a une 
amertume 6e un goût de brû¬ 
le, qui la rend tres-defagrea- 
ble» fur tout à ceux qui nj 
font pas habitués j c’eft pour, 
quoy ordinairement on y 
ajoute pour chaque prife uns 
demie cueillerée de Sucre en 
poudre : ce qui fait une Li-J 
queur à laquelle on n’a pas de 
peine à s’accoutumer ïi ',1 
moins ceux qui par unefauffe 
pré vent ion,croyent queleSu- 
cre efl échauffant de quelque 
manière qu’il puiflé être pris, 
affect eut de ne la point i u crerj 
croyant que de la forte elleelc 
beaucoup plusfalubre ; maisit 
reviendroient bien-tôt decet 
erreur , s’ils a voient aupré 
d’eux de véritables Medc- 

_ i 

, * » .# 

ci ns, qui leurs fi tient cotnp^ 
















du Caff ’if 5 & du Cho colat* ïkj 
dre que le Sucre eft une ef- 
péce de Tel eflentiel , que les 
acides font les principes do¬ 
minai! s de toutes efpéces de 
fels , que la propriété eflen- 
tielle des acides eft de raf raî, 
chir, & que fi la Chimie nous 
fournit des efprit acides qui 
font cauftiques Sc brûlans, 
comme Tefprit de Nitre & 
l’Eau forte j c ; éft parce que 
ces efprits font des efpéces de 
mixtes , qui abondent d’ail¬ 
leurs en particules ignées, 
cju’on peut écarter & afïbi- 
blir fuffifamment, pour faire 
de ces mêmes efprits des li¬ 
queurs très-rafraîcliiftan tes, 
en y aj o ûta n t u n vo i um ed ’ eau 
confiderable : car après cela 
ces Médecins leurs pcrfuade- 
roient aifément , que les me- 

N ij 























j <- g Le bon ufage du Thé. 
chans effets de l’ufagc imrno- 
. deré du Sucre, dépendent de 
yextu relâchante dv afFoi- 
bliflante de fes parties mufi- 
la° ineufês, &. que cette vertu 
eft fuffifamment détruite,lors 
que ces mêmes parties font 
defunies & écartées par un 
certain volume de liqueuri 
outre que la vertu aftringen- 
te & referrante du Cafté , eft 
tellement oppolée à cel le que 
ie viens de dire, qu il ne peut 
réfulter de ce mélange quu- 
ne qualité moyenne 5 c’eft 
pourquoy on peut fans incon¬ 
vénient confulter fon goût, 
fur F agrément qu’on veut 
donner au Cafte par l’addi¬ 
tion du Sucre 3 mais il eft 
meilleur qu’on l’aye aupara¬ 
vant réduit fous les différai- 

H * i 
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tes formes de firops dont il fe¬ 
ra parlé cy après. 

On ferqit beaucoup plus 
mal fi à l’exemple de quel¬ 
ques perfonnes voluptiieiife, 
on ajoutait à la Boiffonde 

Gaffe Teffence d 1 Ambre j les 

■ ^ ■ * 

Poudres de; 1 C a n elle? de Gero- 
fies &deCardamome,ou cpuel- 
ques - autres efpéces de Par¬ 
fums ou dé drogaies aromati- 

* 

quesqueceloit > parce que le 
mouvement de leurs parties 
volatiles, prévalant fur celuy 
de celles de Gaffé,elles en in¬ 
terrompent l’aftion, & pri¬ 
vent ceux qui en ufent des 
bons effets qu’ils en efpé- 
ren t. 

Aurefte on ne prépare or¬ 
dinairement la bo iffon de 
Caffié, que dans le temps me- 

* m f 11» 
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j g o Le bon ufage du Thé? 
me qu'on veut en ufer 5 & { 
la vérité on fait bien d’obfen 
ver cette maxime 3 la plus 
nouvelle faite étant toujours 
la meilleure j mais on pour¬ 
voit neanmoins fans beaucoup 
cTinconvenienc à l’exemple 
des Marchands de Liqueur, 
préparer cette Boiflbn le ma¬ 
tin , &la garder pour tenir 
au befoin pendant toute la 
journée , pourvu qu’ellefoit 
touiours entretenue chaude 
dans une Caffetiere exacte¬ 
ment fermée > car lors quel¬ 
le a été une fois refroidie, el¬ 
le perd fon bonigoût & fe 
qualités, qu’il n’eft pas pofli* 
ble de luy reftituer en lare- 
chauffant > ny même en k 
fa liant bouillir de nouveau,) 
c’eft pourquoy comme on fait 















du Càffèy & du ChocolM . 1 61 
ün allés grand ufage de cette 
Boiflon en nôtre Laboratoire, 
auffi bien que de celle du 
Thé & du Chocolat >■ j 5 a^ in¬ 
venté une forte de Fourneau 
qui au moyen d'une lampe à 
trois petites mèches , peut 
entretenir fort chaude? peu» 
dant tout le jour ces trois for¬ 
tes deBoiflons, & cela d’au¬ 
tant plus commodément que 
cette chaleur eil toujours 
égale, Sequelle cft entretenue 
à peu de frais. Les curieux fe¬ 
ront fans doute bien aife de 
trouver icy la Figure de ce 
Fourneau,quej'ay faitrepre- 
fenter icy pour leur fatisfa- 

dion» 


N » # * * 

Ulj 



w i:!sana 






r 



















































































































































































































































































































































































































































du CÆy &du Chocolat, 1^3 

Si la boifTon de Caffé qui 
eft entretenue chaude durant 
un temps confidérablepar ce 
* moyen,ou par quelques autres 
équivalens , n’eft guère* 

; moins bonne que celle qui 
efl: faite furie champ, il n’en 
efl pas ai n fi de celles que pré¬ 
parent les Marchands inte- 
refies, avec le marc dont on a 
déjà tiré une première tein¬ 
ture 5 car on ne peut tirer de 
ce marc qu’une purée indi- 
gefte , obftruante & fans au¬ 
cune vertu il eft vray que 
ces Marchands ajoutent or¬ 
dinairement à ce même marc 
un peu de nouvelle poudre > 
mais- cette addition ne fert 
qu’à rendre un peu moins 
mauvaife,une chofequi de foy 
feroit dêteflable , n’y ayant: 






































îé>4 Le bontijage du thé , 

aucun aliment dont l’ufage 
foit plus à craindre que la 

boitTon de Caffé , rendue 

indigefte par une prépa¬ 
ration négligée ; o’eft pour 
cela que les Peuples du Le¬ 
vant n obfervent pas feule¬ 
ment la rnax ime de ne la point 
laiffer refroidir j mais encor 
celle de la boire auffi chaude 
qu’il eft polEble , & même 
doucement & à diverfes re¬ 
ptiles, pom ne point fatiguer 
î’eftomach : fc’eftde cette ma¬ 
niéré delà prendre,dont The- 
venot entend parler dans h 
Relation de fes Voyages, 
quand il dit que dans lesCa- 
veannes du Levant , on en¬ 
tend une affés piaifante Mufi- 
que de humerie j mais outre 
cette Mufique, il eft encore 
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des Caveannes en Turquie* 
où les Maiftres entretiennent 
une fimphonie de voix de 
d’Inftrttmens pour donner du 
plaifir à leurs Buveurs. 
Cependant on 11e peut douter 
que le Gaffe dont ils ufent> ne 
foit beaucoup plus chargé 
queceluy quon nous aparté* 
des parties volatiles qui en 
doivent faire toute la bonté 
&; toute la délicateffe 5 &en 
effet Monficur Bernier qui 
n’a voit pu s’accommoder de 
celuy qu’on luy avoit prefenté 
plu heurs fois en Egypte, trou¬ 
va fi excellent celuy qu’il but 
dans les Ports de 1 Arabie 
H cure ufe , qu’il en prenoit 
tous les jours avec plaifir cinq 
oufixtafiés. Ce Médecin af- 
fure que dans les Indes & 
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ï66 Le bon ufageàuThè, ■ 
dans la Perfoonn’en ufeque 
très peu Se feulement dans 
les Ports de Mer , mais que 
par toute la Turquie on en 
fait un fort grand ufage. Peu 
s’en faut que les Anglois & 
les Hoilandois ne fuiventl’l 
xemple des Turcs, Se peu s’en 
faut aulîî que nous ne foyons 
aufli avancés que ceux-là fur 
cette habitude > mais enre- 
compenfe les Epagnols , les 
Italiens & les Flamandsnes’y 
portent pas volontiers , & 
peut-être que nous ferions 
mieux d'en ufer aux occafions 
comme remede ,, que d’en 
prendre habituellement fur 
le pied de nourriture ,* du 
moins ay-je connu par expé¬ 
rience , qu’on peut faire tres- 

ittilement diverfes operations 

« 
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medecinales de cette graine, 
fur lefquelles je m’explique,- 
ray dans le Chapitre fui- 

vant. • 

Mais au refte les perfonnes 

de qualité qui prennent par 
delicela boiffon de Gaffé,ont 
accoutumé de la faire fervir 
en compagnie fur desSoucou- 
pes de Grillai, de Porcelaine, 
ou de Fàyancc de Hollande, 
mais plus ordinairement fur 
des Portes-chiqties qu’on ap¬ 
pelle Cabarets à Caffé,&dont 

on pourra voiries differentes 
formesdans la Figure fui van- 

te. 
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du Ç&jff*& du Chocolat. 16 9 
Au flirplus c’eft roginionde 
plufîeurs grands peribnnages * 
que la boillbnde Cafté ( non * 
plus que les autres breuvages 
familiers où. domeftiques ) ne 
rompt point le jeûne, pourvu 
qu'on la prenne par une efpé- 
ce deneceffité, &nullement 
à defiern défaire fraude aux 
Commandemens de l’Eglifei 
fi bien que les peribnnes foi- 
blés , 8c celles qui font tom¬ 
bées dans une êfpéce d’inani¬ 
tion , en peuvent tirer un fe- 
cours d'autant plus confiée*- 
rable dans les jours dabfti- 
nence , qu’elle émouffè la 
faim , 8c qu’elle foûtient le 
cœur plus que toute autre 
boiflon , c’eft peut être par 
cette raifort que les Turcs qui 
fe picqtient d’être fort reli* 













c n 




i -?o Le bonufage du Thé, 
[e U x, croiroient avoir romps 
lear jeune,s’ils en avoient fen- 
tv la fumée pendant 1 e Rha- 
ma<jan>qui eft l’efpécede Ca¬ 
rême ordonné par Mahomet, 


CHAPITRE VI. 

* 

Des préparations MeâecinaUs 

* * j JTÀ 

du Lsajfe* 

Es préparations rnede- 
___ cinales du Gaffe pue 
j’ay inventées, & que j ay mi- 
fes en pratique avec beau¬ 
coup de fuccez, font les fels, 
fon huile fixe , fon eau r - a '‘ 




-lée & fon Sirop:j’ay déjà par¬ 
lé defes tels dans le traité du 
Thé , où je mefuisrefervéi 
donner dans le J ou mai deMe- 

decine, la matière d’extraire 

1 > 
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Teflentiel, 6e où j ’ay dit que 
le fixe fie droit comme tous 
les autres par incinérations 
fiexivation , filtration , éva¬ 


poration 6c crydali fiat ion, ce 
qui doit iuffireà cétégard, 
puifquerieiî n’eft plus fami- 
lier auxartiftes que ces ope¬ 
rations , 6c qu’apparemment 
nulle autre- perfonne ne fie 
voudroitdonner la peine de 
les pratiquer;. 

Quant à film île fixe du Caf~ 
féivoicy la maniéré de la pre- - 
parer. Prenez une livre 6c de¬ 
mie de graine concaffee,rem- 
plifiTez-en les deux tiers d’une 
cornue de verre bien lut-tée, 

* ** + ’ , # : . -i, 


placés-là au fourneau de re- - 

r » * ■' > 

verbere , adaptés-y un grand 

ou récipient, 6e après 
avoir lutté exademet les ioin/- 
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turcs ^ donnes le feu pu de¬ 
grés, il en forcira première | 
nient un de gme comme de 
l’eau , puis des vapeurs d’ut 
j aune tirant fur 1 O rangé, & 
enfuite une matière terrefe 
2 e noirâtre Qui eft 1 huile 
dont il s’agit,après l’extra- 
aion de laquelle vous laide- 
rés refroidir les vaifîèaux, S; 
les ayant deluttez, vous fepa- 
re rez cette 1 tuile par le filtre 
puis fi vous voülez la rectifier, 
vous en ferés une fortedeplu 
avec une quantité fuffilant 
de fable que vous metrésda® 

une cornue, & l’ayant place 

^ ' Jfl 

dans un fourneau a ren iM: 
vous en feres la diftillatio- 

félon l’art* 

C'eft un bon reniede con¬ 
tre les maladies hyftcriqu^ 
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On la donnera prefque tou¬ 
jours avec fuccés à la ‘quan¬ 
tité de fix ou huit gouttes, a- 
vec trois onces d'eau d'arm oL 




fe , dans 
menftruës ? dan 

tie , & dans toutes les 


efpéces de fuffo cations de 
matrice : j'ay connu me nie 
par expérience que fa feule 
vapeur receuë par le nez, 
abaiffe très efficacement les 
vapeurs utérines. Elles nëft 
pas moins bonne pour refou¬ 
dre les tumeurs froides , & 


peur diffiper les douleurs des 

jointures? étant mêlée avec 
une tro ifi éme partie de notre 
cfprit de vinCorallin 5 & appli¬ 
quée fur les parties tuméfiées 

eudouloureufes- 

Pour ce qui eft de F eau di- 

O ij 
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fnllée? elle eft d’une prépara¬ 
tion tres-facile : Jettez dans 
deux pintes d’eau bouillante, 
une dragme de Tel fixe deCaf 
fé > & trois onces de fa pou. 
dre ou farine > faites bouille 
le tout durant un bon demy i 
quart d’heure , puis l’ayant 
tiré du feu > & le marc étant 
affaiffé verfés par inclina-1 
tion cette teinture dans un 

Alembicde verre, & y ayant 

adapté un chapiteau & un 
récipient r & luttélesjointu¬ 
res a vec de la colle & du pa¬ 
pier > diftillés au Bain-marie 
& gardés pour l’ufage dans 
une fiole bien bouchée ? l’eau 
que vous trou ver és dans le ît 
cipient. On peut s’en fervk 
en place d’eau d’armoifeavec 
l'huile de Gaffé , contre 

■ l“- 1 BK. 
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toutes les maladies Hyfteri- 
ques dont il vient d’être par¬ 
lé. Il arrive auffi quelquefois 
qu’en la .donnant au poid de 
quatre onces au commence¬ 
ment de l’accez , elle guérit 
en allez peu deprifes les fiè¬ 
vres intermittantes y c’eft 
potirquoy ilferoit difficile de 
trouver un Yehicule plus effi¬ 
cace -, lors qu’il s’agit de don- fti 
ner lê.firop de T;h:é fébrifu¬ 
ge. 

A l’égard du lîrop dë Gaf¬ 
fé, voicy la maniéré de le pré¬ 
parer , tirez la teinture: d’une 
once & demie de Gaffé, avec 
une pinte d’eau 8é une drag- 
I me de fon fel lixe, en la ma¬ 
niéré cy-devant expliquée? 

& par la même méthode tirés 
pareillement la teinture d'une 


1 

































I y Q X c bQ7î ujj&gc du The, 
once de fleurs de Noyers avec 
une pi me' «T eau,&n ne dragme 

de Tel effentiel de Cafte ? puis 
ayant mêlé vos teintures, & 
y ayant ajouté dix clouds de 
«Serofles- 5 &: fi grains de Car¬ 
damome , paffés le tout par un 
double linge ? ou par une 
chauffe claire & nette , puis 
F ayant mis dans une baffine 
avec cinq livres de fucre fin, 
euifës vôtre firop ju-fquen 
confiftance ? obfervant de le 
bien écumer , mais fans autre 
clarification. 

On le peut prendr c feul à 
la quantité de deux cueille- 
■rées; maisla plus ordinaire & 
la meilleure façon d’en ufer, 
eft de îe mettre en place de fit* 
cre dans le Thé ? ou dans a 

boiffon même de Cafte? envi- 
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ron à la quantité d’une cuil¬ 
lerée pour chaque prife. 

Comme il tient du moins 
autant de la nature de l’ali¬ 
ment que de celle du remedéi 
on peut le prendre de l’une ou 
de l’autre maniere indiffe- 


nemmeht a toutes les heures 
du jour;mais il eft neanmoins 
d’un effet plus fenfible lors, 
qu on le prend le matin a 
jeunyou dans d’autres tems a- 
pris que la di geftion eft faite. 

Il remédié très-efficace¬ 
ment dans les deux fexes ? a 


toutes les efpéces d’indifpofi- 
tiens qu’on attribue aux va¬ 
peurs eu foye y de la ratte> 

de la matrice > & par eonfe- 

ocon ' 



g tient aux 



driaques ci aux 



de matrice,ou maux demere> 











xj 8 Le bon ufuge du Thé, 
aux fureurs utérines, &ge, 
nera le ni en ta toutes les pab 
fions hyfteriques-ce qui vient 
de la vertu qu'il a de lever 
puifiatnment les obftru&ionsj 
& d’amortir promptement les 
levains, qui caufentdans ces 
vifceres des fermentations 
contre nature. 

C’efl: poiî&quoy on en peut 
encor ufer avec beaucoup de 
faccés dans les fièvres inter- 
mittantes , dans les maladies 
des reins & de la veiîîe > dam 
les Coliques bilieufes, dans la 

Goutte, dans les Rhumatif* 
mes 5 dans le Scorbut ,-dans 
les Ecroiielles > dans la Mi¬ 
graine, dans toutes autres ei- 
péces de maux de tête , -M 
même dans les inquiétudes) 
& dans, les infomnies qui font 

caufecs 
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eau fées par une fera fit é irri¬ 
tante , dans rafidapifiement, 
dans les laffitudil fpontanées. 
Si généralement dans les ma¬ 
ladies qui dépendent de la 
diifipation des efprits 3 du 
mouvement dépravé des lui- 
meurs > ou de V aigreur & de 

la force des levains, 

* 

CHAPITRE VII. 

Des propriétés particulières de la 

boijéon de Cafft 

I 3 Ay affe&é exprès de don-, 
ner la préparation du firop 
de Caffé > avant que de parler 
des vertus de la teinture , par 
cette rai fin que ce firop Si cet¬ 
te teinture font enfemble une 
boifion beaucoup plus agréa- 

P 


4 
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l ie 8 c ea même temps beau¬ 
coup plus efficace > que celle 

a u* on préparé Amplement 

avec le Sucre. 

La Telle eft la partie de tout 

le corps fur laquelle le Gaffé 
produit de plus eonfiderables 
effets 5 car par fon ufage or¬ 
dinaire , on prévient prefquc 

feurement 5 Apoplexie > la Fa- 
r ali fie, la Létargie , & prêt 
que toutes les autres maladies 

foporeufes 3 en préparant fa 
Boiffon comme il vient d’être 

dit avec le Sirop de Çaffe. El¬ 
le guérit mçme ord111i 1 i 
ment le vertigo? les Cathar- 
res * la P h rené fie 8 c les Flu¬ 
xions & maux de dents> lui 
tout fi pour ces indifpofitionsi 
on préféré au Sirop de Cafte 
cekiy de V anilles > donc il fera 
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parlé à la fin de la troifiéme 
partie de ce Traité. 

M ü ï s fo11 ti on 1 3. prcpirç 
avec l’un ou F autre de ces Si¬ 
rops , elle diffipe fi efficace¬ 
ment les fuméeldki vin &cd es 
entrailles , qu'elle defenyvre 
fur le champ, &c qu'elle abbat 
prefque avec la même promp¬ 
titude les vapeurs quicaufent 
les infomnies*, les afloupiflé- 
mens , les inquiétudes > la mi¬ 
graine ? £c prefque tous les au¬ 
tres maux de tête , ce qui fait 
qu’en dégageant les efprits 
-embaraflës 5 elle fortifie la mé¬ 
moire êciejugemet, ôc qu’elle 
donne à la volonté une liberté 
entière pour diriger toutes les 
actions volontaires , en recti¬ 
fiant toutes les difpo fit ions ta- 
iC11urnes £c m é la n co 1 i q u es 3 ce 
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qui a été premièrement ob¬ 
servé par les Bergers d’Ara¬ 
bie, qui remarquèrent avant 
qu’on eût fait aucun ufage du 
Caffé , que quand leurs mou¬ 
tons a voient mangé de cette 
efpéce de legume, ils gamba- 
do ient d’une maniéré extra- 
ordinaire- 

C’eft pourquoy la vertu 
qu’on attribue au CafFé), de 
rendre' chaftes 6c pudique 
les perfonnes qui en font un 
ufage habituel, eft purement 
imaginaire; car outre qu’elle 
n’a -jamais été foûtenuë par 
» aucunes obfervations àul- 
quelles on puifle ajouter fovi 
la fécondité des femmes du 
Levant, prouve d’autant plus 

évidemment le contraire) 

qu’on fçait que cette Boiffon 
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leur eft familière > & qu’ elld 
porte tant d’elprits vers les 
parties génitales , que ces 
femmes n’ont point de renie* 
de plus prompt & plus alluré 
que cette Boiil’on pour faci¬ 
liter l’accouchement » pour 
provoquer les régies retenues» 
pour corriger les pertes blan¬ 
ches , & pour appaifer ces for¬ 
tes de tranchéesqu’elles Ibuf- 
frent allez ordinairement 
pen dant les cou clies. 

îl eft vray que l’on auroit 
pu direjufques icy,quçla'plus 
grande part des parties plus 
fpirituel les Sc plus efficaces 
du Gaffe » fe diflipenc par le 
tranlport qu’on en fait de 
l’Arabie en Europe j mais 
maintenant qu’on le peut pré¬ 
parer avec fbn Sirop même» 

P iij 
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qui en augmente autant ! 
vertu que le tranfport la di, 
m i nue • 



on la doit regcu™» 
comme un remede > ou dy 
moins comme un aliment qui 
fortifie puiffamment toutesfe 
actions naturelles. 


C'eft pourquoy cette Boif 
fon étant préparée de la forte, 
donne une vigueur aux par- 
ties qui, affermit les chairs, 
qui diffipe les laffîtudes fpon- 
tances 5 qui difîoudles nodo- 
lîtés des jointures , fie qui re- 
iifte à prefque toutes les dif¬ 
ferentes caufes delà mort fu- 
bke , c eft à dire à celles qui 
peuvent faire des fuffocations 
fu ne fies , par une fluxion fu- i 
bite fur la gorge , par la gé¬ 
nération des polipes dans le 

cœur , fie par des abfcés inté¬ 
rieurs. 
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Auffi a-t’on reconnu par ex¬ 
périence, qu’il eft d’un grand 
fecours à ceux qui font in¬ 
commodés par la repletion 
univerfelle du corps , par la 
rôdeur particulière du ven¬ 
tre , & par l’embarras qui fe 
fait dans les reins, & qui de¬ 
vient la caufe generative des 
Pierres & par conféquent des 
Coliques Néphrétiques & 
des fuppreffions d’urine. 

C’eft à peu prés par la mê¬ 
me raifon , que la fimple Boif- 
fon de Caffé eft fi falutaire 
aux goutteux &aux Scorbu¬ 
tiques , que les Médecins An- 
glois & Hollandois affurent 
nue la Goutte &. le Scorbut, 
régnent infini ment moins 
dans leurs pays depuis qu’elle 
v a été dans un grand uiage, 

w. WBÈBÊmi-1 I IP nu 
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cequife confirme en quelque 
forte] par l'experience parti, 
ctîliere de nos Goutteux qui 
$ y font habitués 5 car ils en 
tirent du moins ce bénéfice, 
que leurs accès font moins 
fréquens & beaucoup plus 
fupportables. 

On ufe auflî fort utilement 
delà boifton du Cafte > contre 
diverfei indifpofitions defe- 
ftomach , lur tout quand elle 
a été préparée comme il vient 
d'être dit, car lors que cette 
partie eft provoquée à fe.fou¬ 
le ver , par des matières irri¬ 
tantes qui eau fin t des yomif- 
femens continuels, elle arrête 
le progrès de ces matières, en 
amortillant & en emoufiant 
leurs pointes, & au contraire 

lors qu'elle eft flirchargée 
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tf une pituite fade & glaireu- 
le qui ôte happent , elle eft 
foûlevée fi efficacement par 
Faction du fe! de CafFé , qu ¬ 
elle eft incontinent dé char- 
géepar le vomifTement, 

J hiy obfervé encor que 
quand la digeftion eft affoi- 
blie par le relâchement des 
fibres de Feftomach , le Cafté 
les referre par une action qui 
lu y e ft commune avec toute 
les autres drogues qui ont une 
efpéce d’amertume , & qu'au 
contraire il relâche fes fibres, 
8 c ceux même du canal inte- 
ftinal > lors que dans la con- 
ftipation du ventre ils font 
refferrés , ce qui eft une pro¬ 
priété eflentielle à fes parties 
ëthérées êc oleagineufes, c’eft 
d’où vient que plufieurs per- 
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formes qui étoient incommo¬ 
dées d’une conftipation habi¬ 
tuelle, ont changé cette mé¬ 
chante difpofition , i 
jettiflant à prendre 
jour, deux chiques 
incontinent après avoir dî¬ 
né. 

Cela n’empeehe pas nean¬ 
moins que la vertu fortifiante 
du Cafté , ne contribue beau¬ 
coup à la guerifôn du flux de 
ventre 6C du flux de fang j car 
il refifte puiflamment à ces 
fortes de corruptions du ven¬ 
tre qui dépravent le chyle & 
qui ai griffent les humeurs, 
d’où il arrive que Ion ufage 
habituel prévient la généra¬ 
tion des vers, & prefque tou¬ 
tes lesefpécesde Colique. 

Il eft auffi très efïïcacepour 
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4 épurer la nialTe du fang , &C 
pour mondifier les Poulinons; 
c’efl: pourquov fa Boiflon 


ï préparée avec le Sirop de Li¬ 
mons , appaife la foif des Fe- 
■ bricitans & addoucit la ri¬ 
gueur de leurs accès & de 
leurs redoublemens , guerif- 
fant même quelquefois radi¬ 
calement les fièvres intermit- 


tantes , & préparée avec le 
Sirop de Vanilles , elle eft 
d’un effet merveilleux pour 
ceux qui ont la poitrine,na¬ 
turellement foible , ou acci¬ 
dentellement affoiblie par le 
Rliunie , par la Toux invé¬ 
térée ’ , par une Pulmonie 
naillante , & par ces autres 
efpéces de - fluxions qui ren¬ 
dent la voix rauque , Sc qui 
caufent V Aftlime & la courte 
haleine. 


r 
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Au rcfte, ce que |’av dit de¬ 
là vertu du Cafté contre les 
affonpifTemcns & contre les 
inibmnies , n’eft pas à beau¬ 
coup prés fi contradictoire 

qu’on pourroit le penfer j car 


outre l’experience 


il dt 


d’ailleurs très probable qu’a- 

A T 


vec un meme remede 


nn 


peut calmer les les e(pries agi. 
tez qui empêchent le, foin- 
meil 5 8 c diflîper les vapeurs 
par Jefquelies les fonctions de 
lame lenfitive font interrom¬ 


pues. 

Je finis en advertiflant 
qu’il fe pourroit faire que la 
rébellion de quelqu’un es des 
maladies dont il a été parle, 

dépendroit de la rétention de 

quelques excrétions , c’eft 
pourquoy ceux qui auront 


« 
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entrepris de s'en délivrer par 
l’ufa^e du Caffé > ne s’en doi* 


vent rebuter qu’aprës avoir 
inutilement tenté d'aider Ton 


action par celle d’un purga¬ 
tif > en y ajoûtant de temps en 
temps en place des Sirops cy~ 
devant ipécifiez > une cueil- 
lecée de Sirop magiiiral pour 
chaque prife > ou de quelques 

autres Sirops équivalons* 
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TROISIEME PARTIE 

traitant de la Nature , des 
propriétés, ejr du bon ufage du 
Chocolat, 

CHAPITRE L | 

Tu chocolat en général. 

P EU après la découverte 
du nouveau inonde, nous 
apprîmes de nos Voyageurs, 
qu'entre les autres commodi¬ 
tés de la vie , on y trou voit 
une forte d'aliment compofé, 
qui fer voit tout enfeinble à 
raflfafier & à defalterer les A- 
meri ca i n s ? qu i 1 e m an geo ient 
















du Caffc & du Chocolat* 15? % 
en pâte ou eonlerve feche, 
& qui le beuvoient en li¬ 
queur. Nous apprîmes auffi 
que ces mêmes Peuples corn- 
prenoient cette eonlerve & 
cette liqueur fous le fetti nom 

de i Chocolaté ou Chocolat!, 
par cette raifon que dans leur 
Langue naturelle Choco ligni¬ 
fie fon , & atte ou atle eau, 
car lors qu’on préparé cette 
liqueur, on l’agite avec un in- 
ftrument de bois d’une ma¬ 
niéré à faire du bruit , voila 
l’étimologie du nom de Cho¬ 
colat. 

Cet aliment étoit lors auffi 
peu délicat que les inven¬ 
teurs étoient peu raffinez,* 
mais après la conquête de la 
nouvelle E'fpagne , les Efpa- 
gnols qui fe trouvèrent dans 
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une efpëce de neceiîitc de 
s'accoutumer à ion ufage , ne 
manquèrent pas d enchérir 
far ce qu'ils enavoient appris 
des Indiens , & de le rendre 
beaucoup plus agréable par 
îa foubftraction de certaines 
drogues , qui fembloient n v 
erre mifes que pour en aug¬ 
menter la quantité , & par 
l'addition de divers aromati¬ 
ques ou parfums qui . P?‘ 
voient flatter le goût. Ce fat I 
dans cét état qu'ils commen¬ 
cèrent à le negotier en Euro¬ 
pe & particulièrement en 
JËfpagne , oii il fut bien-tôt 
dans une eftime prefque gé¬ 
nérale : cependant comme il 
ne fepeut guère conferver au 

de-là de deux ans, ôcqueîes 

Négocions confommoientfou- 

vent 
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vent une bonne partie de ce 
temps à leurs Voyages, ils fu¬ 
rent obligez de changer la 
difpôfitiôn de ce commerce, 
& de nous apporter en fub- 
ftance, les ingrédiens qui font 
la bafe & l’client iel de cette 
compolîtion 5 ce fut alors que 
nous en apprîmes le myftere, 
&c que nos PI yficiens Scola- 
ftiques fe firent fête d’e¬ 
xaminer le formulaire de cet¬ 
te compofition, & félon leurs 
mauvaifes coutumes , de for¬ 
mer des argurnens pour le fo- 
phifme,fur un fujet qu’ils fena. 
bïoient vouloir éclaircir , fi 
bien qu’ils palier en t bien tôt 
de la difpute , à ces difïenti- 
mens importuns , qui retien¬ 
nent dans une cruelle incer¬ 
titude ceux qui cherchent à 

. 0 ^. 
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s inftruire , ce qui a étably 
tant de faux préjugez, qu’ein 
tre un fort grand nombre 
d’Autheurs qui ont écrit juf 
ques icy du Chocolat , il ny 
Cil pas un feul même entre les 
plus modernes , de qui on 
puiffe tirer aucune inftru- 
£tion édifiante | car les pre¬ 
miers apres s’être vainement 
efforcez d’accommoder à 
leurs opinions particulières, 
Ses principes infuffiians de 
Faneienne Philofopliie > & les 

Commentateurs qui (ont ve¬ 
nus en fuite , Se ceux -mêmes 
dont les ouvrages viennent 
d’occuper nos prelfes , ayant 
fuivy la même route 5 les inu¬ 
tiles raifonemens des uns, le 
reduilent à cette conclufion 
que le- Chocolat eft froid ih 
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argumens des autres à fou te¬ 
nir qu’il eft chaud 5 en un mot 
les confequences de quel¬ 
ques-uns > à cetre prétendue 
preuve qu’il eft temperé , n’y 
ayant d'ailleurs aucunes au¬ 
tre! différences entre ceux 
qui tiennent pour une même 
qualité > fi ce n’elt que les uns 
la mette au premier , les au¬ 
tres au deuxième , & quel¬ 
ques-uns au troifiéme & au 
quatrième degré. 

Comme je ne pouvois faire 
aucune application utile de 
cette doctrine, & que j’avois 
neanmoins pris la réfolution 
d'approfondir mon fujet , je 
me fuis trouvé contraint de 
neslitrer la lecture de ces Au- 

O O 1 

theurs, &c de me rendre cer ■ 
tain par moy même des bon- 

QJi 
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nés & des mauvaifes qualité^ 
du Chocolat par un examen 
phyfique & lerieux 5 desia. 
grediens qui entrent dans fa 
compolition > Sc des qualités, 
& propriétez qui en doi- 
vent refulter. Je ne fçay fi 
i’auray travaillé avec fuccés, 
Je m’en rapporte au jugement 
des bons Phyficiens & de 
bons Médecins , qui font feuls 
capables d’en juger & d'en¬ 
chérir fur mes obfervations, 
s’ils les croyent dignes de paf- 
fer à la pofterité , ou de les 
cenfurer fi elles font aflesde- 
fectireu fes pour devoir être 
fupprimées ; que fi je me 
trouve réduit dans le cas de 

- 

cette eenfure , je la recevny 
avec d’autant plus de défé¬ 
rence 3 que je n’çxpofe ce 
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projet qu'à defïein cTêtrc 
defabufé > fi tant eft que je 
fois dans Terreur 5 ou d'être 
confirmé dans mes fentimens 3 
fi les habiles gens y applau¬ 
dirent afTés > pour me faire la 
grâce d'y ajouter leurs obfer- 
vations. 


Avant que de finir ce Cha¬ 
pitre 5 Je dois faire obiérver* 
que nous avons connu par le 
Formulaire des Indiens, auflî 


bien que par celuy des E1 pa~ 
gnols , que le Cacao a tou¬ 
jours fait la bafe &c Tefien- 
tiel de la pâte de Chocolat» 

& que le Sucre a toujours été 
employé pour doner du corps 
&; de l'agrément à cette pâte: 
c'eft pourquoy avant que de 
parler des ingrediens qui ont 
été fouftraits ? êc de ceux qui 
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leurs ont été fubftituez par 
les réformateurs , je traiterav 
dans le Chapitre fuivant de 
ces deux principales dro¬ 
gues. 

O 

CHAPITRE IL 

-« * 

Du Cacuo , é 3 du Sucre en 



O N reconnoît icy , k 
ailleurs fous le nom 
de Cacao , le fruit d’un 
arbre qui croit en differens 
lieux des Indes Occidentales, 
8 c principalement à Guati- 
mala , Province de la nouvel¬ 
le Efpagne. Il eft à peu près 
de la grandeur 8 c de la for¬ 
me du Châtaigner. Les In¬ 
diens le nomment le Cucaw- 
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ma huit. Scies Européens C a- 
caotal ou Cacavifere. Ce 
fruit eft renfermé au nombre 
de vingt ou trente amandes 
dans une forte d’écofTe, dont 
on peut comparer la forme 
extérieure à celle des me¬ 
lons. 

Autrefois on croyoit que 
cét Arbre ne pouvoit fructi¬ 
fier fans être à l’ombre d’au¬ 
tres plus grands Arbres, mais 
les Efpagnols en ont planté 
avec fuccés dans des Vergers 
fort découverts Sc même 
dans rifle de Cuba ? qui n’a 
que trois pieds de terre fbli- 
de. On croyoit auffi que ion 
fruit ne pouvoit acquérir une 
parfaite maturité que dans 
l’efpace de douze mois ou en¬ 
viron j & neanmoins on elfe 





lot Le bon ufâge duThè , 
maintenant convaincu qu’j] 
rapporte chaque année en 
Juin & en Janvier, & que fo Q 
fruit n’eit pas fi-tôt cueilly 
qu'il repou né de nouveau , en 
forte toutefois que la récolté 
d’Efté éft beaucoup pluscon- 
fiderable que celle d’Hyver, 
auquel temps il ne faille pas 
de eonferver fes feüilles, qui 
ne tombent qu'à mefure qu'¬ 
elles renaiflent. Ceux en fa¬ 
veur de qui on donne cette 
Hiiïoire , feront fans doute 
bien aife de trouver icy la Pi* 
Mure de cét Arbre avec fon 
fruit , & c'en: pour leur don¬ 
ner cette fatisfaction , quon 
Ta placée à la page fui vante, 
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On cueille ce fruit un p etl 
vert > & lors quon a tiré fa 
Amandes de leurs écofTes> on 
les met fecher au Soleil fur 
des Nattes de Jonc pour les 
rendre propres au commerce; 
car dans cét état elles le peu. 
vent conferver pendant tout 
un fiecle , & c’.eft par cette 
raifon > &c à caufe du grand 
u fage que les Indiens en ont 
toûjours fait , qu’elles leun 
fervoient en place de nun* 
noyé > pour négocier entre 
eux les commoditezde la viej 
avant que les Européens yj 
eulTent introduit le luxe S 


r ambition. 

Au furplus nos Voyageurs 
afïurent que dans les Indesi 
on diftingué le Cacao pa 1 
quelques différences qui fc 
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trouvent dans fa forme êc 
dans fa grofièur > & en effet 
on nous en apporte icy de 
quatre fortes qui ne font pas 
à beaucoup prés de même 
qualité 5 ce qui engage ceux 
qui veuillent faire du bon 
Chocolat , d’entrer* dans 
quelque forte de choix & de 
difcernement fur le fait du 
Cacao, pour lequel on pren¬ 
dra des idées utiles dans rin¬ 
spection de la Figure fui vante 
& principalement dans Y 


a> 


3 

ex 


pîication dont elle eft mime* 
aiatement fui vie. 
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Pour l’intelligence de cet r e 

Figure, il faut lçavoir que la 
plus grofle efpéce de Cacao 
eft prefque toüjourss la meil¬ 
leure, C’eft celle dont le Ca- 

radere eft marqué A. Les A- 
mandes de' cette forte font 
oblongues inégalés & élevées 
en rondeur dans le milieu de 
leurs deux faces. Leur pelu¬ 
re eft d’un brun noirâtre , & 
même plus folide que celle 
des trois autres efpéces , dont 
celle-cy eft diftinguée par le 

nom de gros noir. 

Le Cacao qui eft marqué 
B.& qui pour avoir la même 
forme & la même couleur peut 
être nommé petit noir , fe 
trouve quelquefois plus fa- 
voureux , quoy que généra¬ 
lement parlant il ne doive 

X n * * * 

R- 

- \ r 
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être confideré que comme b 
fécondé efpéce en bonté , fi 
petitefle provenant pour l’or, 
dinaire * de ce qu'il eft venu 
dans un climat moins conve¬ 
nable à la nature du Cacavi- 
fere 5 n’y ayant que la terre 
de Portovello pt^s le Pérou, 
où le Cacao noir vienne fore 
petit & très favoureux. 

Celuy qui eft marqué C, 
eft encor moins bon que le pe¬ 
tit noir commun 5 mais plus 
o ros & meilleur que celuy qui 
eft marqué D. ces deux der¬ 
nières eipécès ont leurs faces 
fort appiaties > & leurs pelu¬ 
re s d ’ un ro uge b ru n t i ra nt 1 u f 
le ro ux 5 c’eft p ourqu0y on 

les nomme coûtumierernent 
gros & petit rouge.. i 

Quant à celuy qui eft fi 
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ré fous la marque E. c’eft un 
amande du gros noir dépouil¬ 
lée de fa pelure , pour mon- 
trerque fa fubftanceeft div i- 
fée en plufieurs parcelles con¬ 
tiguës : ce qui eft encor plus 
clairement démontré par la 
Figure F. où i on affeéle de 
la faire voir coupée tranfvcr- 
follement par le mi Heu. 

Ce qu’on v ient d’exprimer 
touchant les parcelles de cha¬ 
que Amande de Cacao , eft: 
pour avoir lieu de dire que 
ces Amandes font 11 g rafle s, 
qu* après les avoir tenues fur 
le feu dans une poêle de fer, 
aflez long-temps pour rôtir ÔC 
pour brifer leurs pelures , ces 
parcelles le divilent prefque 
d’elles-mêmes, en forte qu en. 
remuant alors le Cacao feule- 
























2, r o Le bon ufuge du Thé , 
ment avec la main > Ton inté¬ 
grité eft détruite dans un mo- 

o 

ment. 

Si avant cette préparation 
on mange de ces parcelles de 
Cacao > on trouve que leur 
goût eft en quelque forte 
moyen , entre celuy de nos 
Amandes douces & celuy de 
nos Amandes anieres > car 
n’ayant ny la douceur des 
unes , ny l’atnertume des au¬ 
tres > il ne laifte pas d’avoir 
quelque chofe de cette faveur 
qu’on trouve généralement 
dans toutes les efpé.ces de¬ 
mandes & de Noifettes, & qui 
les fait diftinguer de tous les 
autres fruits 5 mais tout de 
même que cette faveur gene¬ 
rale ? eft couverte dans toutes 
les efpéces particulières d’A- 
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mandes 8c des Noifettes, d’un 
troue qui eftfpécifiqueà cha¬ 
cune , 8 c qui dépend de la di- 
verfe quantité & du diffé¬ 
rend mélange de fesprincipes; 
le Cacao a aufli une faveur â~ 
ore 8c aftringente qui étably 
fon caractère particulier. 

Il faut obferver main¬ 
tenant , .que fi les Amples 
qui ont de l’âpreté > ont de Ta-* 
ftriétion comme ceux qui 
ont de l’amertume, il eft évi¬ 
dent que les uns 8c les autres 
ont beaucoup de parties ter¬ 
restres 8c acides , 8c que fi les 
âpres font plus fupportables à 
la langue que les autres; c’eft 
parce qu’ils ont beaucoup 
de particules capables d ad- 
doucir faction des autres Ele- 
mens. Or comme entre les Ele * 
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mens des mixtes, il n’y a que | 
les liquides £e les étherez qui 
p ni fient faire cét addoucilîe- i 
ment i que le Cacao n’a rien 
d’aqueux , & qu’au contrai¬ 
re il eft fi gras qu’on en peut 
tirer par exprefiion une con- 
fiderable quantité d'huile, il 
faut conclurre que les parti, 
cules étherées font encor un 
de fes principes prédorninans, 
& que fans ce principe il ne 
feroît pasdiftinguédes amers, 
d’où, il faut inférer la poffibi- 
lité qu’il y a d’en tuer des 

■ V » 

fels fébrifuges 5 comme je 
l’ay étably en parlant du Si¬ 
rop de Thé qui guérit les Fiè¬ 
vres internaittantes , puifque 
d’ailleurs il eft fi ailé d’en 
jfeparer l’huile., 

Il était facile, aux Voya- 
> * 
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geurs qui ont écrit les pre~ 

v de 


£> 

miers 



reconnoître ia graille Sura¬ 
bondante du Cacao , quand 
iis n’auroient eu aucune con- 
noifiancc phyfique , puis que 
lors qu’on préparé cette pâte, 
eét excès de graille parole 
très fenfiblemcnt dans la tor¬ 
réfaction , & dans la dilFo- 

lution de cette clpéce d’A¬ 


mandes j outre que cette 
même pâte étant étendue 
fii r du papier cm maflé ou en 
tablettes , non feulement elle 
prend au frais la fblidité qui 
iuy eft convenable > mais on 
remarque encore qu on la 
détache enfuite tres-facile- 
rnent du papier , & qu’elle y 
laide même des tâches fi graf- 
fes., qu’aux endroits de ces, 
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tâches > on ne le peut pas di~ 
ftinguerde celuy qui eft hui¬ 
lé pour fervir à des Chaffis. 
Ajoutez que le Chocolat ain- 
h refroidi & folide , fe peut 
très- facilement liquéfier de 

nouveau par le feu > & même 
par la fimple chaleur de la 

main. ^ T 

Mais il n’étoît pas à beau¬ 
coup prés fi facile j de décou¬ 
vrir que cette graifle du Ca¬ 
cao eft mufilagineufe > affoi- 
bluffante , relâchante, & par 
conséquent contraire à l’E- 
ftomach , dont la bonne dil- 
polition dépend de la vertu 
élaftique de les fibres & de 
la force de fon levain, C’el 
pourquoy ceux d’entre les 
premiers & les nouveaux Au* 
îheurs qui ont reconnu la* 
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bondance de la graille du Ca¬ 
cao , fe font efforcez d’éta¬ 
blir ùne do&rine directement 
oppofée à cette propofition,en 
l'oûtenant que,toutes efpéces 
d’huiles fulphureufes étant 
inflammables & chaudes , il 
s’enfuivoit neceflairemcnt que 
le Cacao qui eft fort gras , ae- 
yoitaulîî être fort chaud. 

Il eft vray que quelques- 
uns de ces Âutheurs , & en- 
tr'autres Monfieur Sylveftre 
du Four, qui vient de mettre 
la main à la plume pour la 
deuxième fois , à delfein de 
nous apprendre la nature 8c 
les proprietez du Chocolat, 
femble vouloir infinuer que 
le Cacao eft d’une qualité 
temperée j mais c eft feule¬ 
ment parce qu’il fupofe que 
les parties tereftres èc froides 











1 6 


tft 


* 


dont il le croit compofé, cor* 
rïgent la chaleur potentielle 
qu'il croit être efièntielle à fes 

parties grades. 

Ma i s fi M r du Four, & cenv 


qui Font précédé dans cette 
opinion , que toutes les huilles 
font potentiellement chaudes, 
éuiïent apris comme moy que 
le Cacao frais cueilly eftune 
efpecedepoifon, 6c qu’ils euf- 
l’ent été ailés bons naturaîiftes 


pour fçavoirla nature particu¬ 
lière de chaque huile,ilsau- 
roient fans doute examiné de 
plus prés celle du Cacao, puis 
qu’ils n’au roi en t pas ignore 
qu’il y en a plu fi eu rs de la na¬ 
ture que je luy attribue , par 
exemple celles qu'on tire par 
expreiïîon des Amandes dou¬ 
ces , de la graine de pavot 
blanc , & des quatre grandes 
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femences froides , & ils au~ 
roient pu apprendre par quel¬ 
ques eifais, qu’encore que ces 
huiles foient inflammables par 
la furabondance de leurs par¬ 
ticules étherées » elles ne laif- 
fent pas de contenir beau¬ 
coup de parties mufilagineu- 
fes , & par confisquent froi¬ 
des de relâchantes , puis qu’en 
les expofant à T humidité > ils 
auraient eu le plaifir de les 
voir en peu de temps réduites 
en Amples mufilages,. 

Ils auroient encore pu expé¬ 
rimenter que fi toutes les hui¬ 
les potentiellement chaudes 
gâtent le teint des Dames, cel- 
les-cy au contraire) & fur tout 
cel le s qu i font les plus mu fila- 
gineufes &e les plus froides, 
comme celle de la graine & 


f 
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des femences que j ay dites, 
luy donnent du frais , de li 
blancheur ûcde 1 éclat. 

Après cela reflêchifTan! 
fur l’ufâge qu’on fait à Me. 

xiflue de 1 huile de Cacao, 
où les Médecins l’ordonnent 

inflam. 



pour remédier 
mations Sc aux brûlures, & 
où les Dames s’en fervent fa. 
milierement pour l’embellif- 
fement de la peau , ils au- 
roient du moins foupçonné 


qu’elle auroit bien pû être 

de la nature de ces hui¬ 
les mufilagineufes , & ils au- 
roient incontinent paffédea 
foupçon à une entière certi- 

en obfervant les indif- 



sofitions , qui furprenn® 
prefque tous ceux dentn 
aous qai font un grand 

1 rhncoat. 
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Chocolat j mais du moins fin- 
gulierement 8 c certainement 
tous ceux qui n’y font pas 
habituez dés l’enfance , & 
encor tous qui ont naturelle¬ 
ment ou accidentellement l’E- 
ftomach foible. 


Ce qui les auroit encore 
confirmé merveilleufement 
dans cette opinion , eft la fa-' 
cil ité avec laquelle le Cacao 
s’unit 8 c fait corps avec le 
Sucre fans aucun intermede, 
& fans qu’il foit befom d’au¬ 
tre myftere que de les écra- 
fer enfembles dans un mor¬ 
tier, ou fur une pierre à l’ai¬ 
de d’une médiocre chaleur. 


ce qui dépend de la nature 
analogique de ces 


ingre 


diens : car on ne peut pas 
douter que le Sucre ne foin. 

S 
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fort abondant en cette efpé. 
ce de graille gluante Sc tnuf N 
lagineufe > qui eft pareille, 
ment abondante dans le C& 

^ 3e qui produit tant de 
méchans. effets , puis que la 
perfonncs qui ont 1 Eftoimcii 
tant foit peu foible > ne 1 çau- 

roient manger une-médiocre 

quantité de fucreries 5 &ns 
teffentir bien-tôt une efpéce 
de dégoût , & quelquetois 
même une indigeftion confi- 
derable , ce qu’on ne peut 

raifonnablement attribuer 

qu’aux parties mufdaginen- 
fes > relâchantes èc affoib 
fantes du Sucre j car les Phy* 
ficiens fcholaftiques fé nicc 
quent des gens > lors qui s 




rapportent tous ces mecna® 

effets à la prétendue chalet* 


-, û 
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de ce mixte > puis qu'il ne fe 
pourroit qu’un aliment ou 
un médicament potentiel¬ 
lement chaud ne produifît 
des effets tout contraires* 
outre que le Sucre n’eft que 
le fel eifentiel d’une efpece 
de Canne, auquel on ne peut 
attribuer par confequent au¬ 
cune chaleur prédominante, 
comme le fçavent ceux qui 
connoifTent la. nature des Sels 
effentiels. 

Ii eft vray que le blanchi¬ 
ment du Sucre fe fait par le 
moyen de la Chaux , dont il 
peut retenir quelques parti¬ 
cules ignéesjmais ces particu¬ 
les font tellement embarraf- 
fées dans fes parties gsaffes & 
mufilagineufes, elles y iont 
proportionellement en fi pe- 

S ij 
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tite quantité , qu elles ne peu¬ 
vent air pi us qu’y faire cette | 
forte de eorrc&ion qui luy 
donne plus de fecherefle i 
plus de- folidité 5 en un mot 
qui le rend plus fupportabie 
dans le C hocolat , où il entre 
dans une quantité prefque 
aufli confiderable que le Ca¬ 
cao- qui en fait la bafe > & ou 
la Mofcoiiate ou matière du 
Sucre ne convient nullement, 
pour n'avoir pas été dégra¬ 
fée par le blanchiment. 

Enfin ils auroient achevé 
de fe convaincre de la diffé¬ 
rence effent'iellé, qui fe trouve 
entre les graififes chaudes | 
les grailles mufiiagineufes ,p 
la difficulté qu'il y a d'incor¬ 
porer les unes ^ & la facilite 
qu'on, trouve à lier & anial- 


4- 
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gamer les autres avec l’eau 
& le lait 5 car de ce que la 
graille du Chocolat s'étend fi 
aifément dans ces deux for¬ 
tes de liqueurs , ils au- 
roient conciud abfolument 
qu'elles different en .nature 
de la plufpart des autres 
graifFes > & que cette diffé¬ 
rence dépend de fes parties 
mufilagmeufes, qui font com¬ 
me un moyen- entre 1 deux ex¬ 
trêmes , & qui la rendent éga¬ 
lement analogique aux huiles 
&: aux Amples liqueurs. 

Sur le fondement de ces 

puilfantes confiderations, j'ay 
dû conclurre qu il étoit abfo- 
lument neceffaire pour faire 
un Chocolat auflî falubre 

quagréable, de|fupprimer la 

8 :raide furabondante du Ca~ 
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cao „ & j'en ay recherché le 
moyen avec d autant plus de 
{accès y que par cette iouftra- 
dion y on ne luy ôte point la 
propriété de s’amohr fiifth 
fammeüt, pour être incorporé 
avec le Sucre 5 &. avec les au¬ 
tre! ingrediens qui entrent 
dans la compofition de cette 
pâte > mais à Fégard du Su¬ 
cre j ay penfé que fon blan¬ 
chiment étoit une correction 


i 

r f 


. 


fuffifante , par cette raiion, 
que fon mu filage eft conipofé 
de quelques parties refineu- 
fes & balfamiques ? qui le ren¬ 
dent moins froid & moins 


relâchant que celuy du Ca¬ 
cao , ce qui fait qu'il nâny 
le fade ny rinfipide de celuy- 
cy 5 qui dans le Chocolat 
commun > émouffe Gc enyeip- 
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pe les parties délicates des, 
parfums & des aromatiques 
qui pourroient chatoüiller 
plus agréablement le goût. 

Au furplus, cette prépara¬ 
tion du: Cacao dont je traite- 
ray cy après plus particuliè¬ 
rement, eft ce qui a porté nos 
Artiftes à donner à leur Cho¬ 
colat le fur nom de dé g raide, 
que les connoiiïeurs ont trou¬ 
vé préférable à toutes autres 
fortes de Chocolat, par cette 
raifon qu’avec un Eftomach 
très foible , on en peut faire 
un grand ufage, fans craindre 
d’en reflentir aucune incom¬ 
modité, ce qui eft journelle¬ 
ment expérimenté,par les per- 
fonnes mêmes qui font attein¬ 
tes de toutes ces efpéces de 
maladies qu’on rapporte à Ym- 
djgeftion.. 
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Si on veut ajoûter à ces ex¬ 
périences une forte de raifoiv 
nement j on peut dire qu a- 
prés cette correction , on eft 
certain que le Chocolat ne 
peut être qu'un très bon ali¬ 
ment; car fi d’ttn côté il relie 
quelque chofe dans le Cacao 
de la qualité froide fie affoi- 
bliflante , elle eft reftifiée 

dans la compofition de lamal- 

fe, par l’addition des parfums 
& des aromatiques quony 
fait entrer fie dont il fera par¬ 
lé cy après., 

C ’eft pourquoy bien que le 
fçavant Monfieur Bac.: 
îfaye avancé que par forme 
de problème > dans la fameu- 
fe Théfe qui fut foixteniië 
fous fa préfîdence le 2 y Mars, 

84, que le Chocolat bien. 






du Cajféy & du Chocolat, z fj 
préparé eft une il noble confe¬ 
ction, qu/elle eft plutôt que 
le Nectar & rAmbrofie, la 
vraye nourriture des Dieux, 
& qu’elle meritoit mieux 
d’être divinifée,queles cham¬ 
pignons de l'Empereur Clau- 
dius. J’ofe préfumer qu’il 

foûtiendra déformais très af- 

* ■ 

firmativement cette Théfe, 
lors qu’il jugera a propos de 
confeiller à ceux dont il diri¬ 
ge la façon de vivre , l’ufage 
du Chocolat dé graillé. 
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CHAPITRE III 


J)es ingrediens Que les Amufa 
cains a]outoient au Sucre 
fiii Cacao y dans la compojîtjofi 
de leur cloo col at > av ant 1$ fa- 
couverte de leur continent . 

L E s ingrediens dont je 
dois parler dans ce Cha^ 
pitre ne fe trouvent point 
chés nos Droguiftes, & quanti 
on les pourroit trouver icy, 
je nepenfe pas que perfonne 
les voulût faire entrer dans la 
cotnpofition du Chocolat)ce- 

lay des Indiens ou on les fait 
entrer , n’ayant rien qui puiS- 
fe flatter nôtre goût > c’ejtct 
quoy je puis rendre un témoi¬ 
gnage certain > ayant eu ph 
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fleurs fois occafion d’en goû¬ 
ter, & rayant toujours trou¬ 
vé fade & mal plaifant. 

Cependant plufieurs con~ 
fiderations m’eneaçent à fai- 

O O - 

re connoître quels font ees 
ingrediens , & dans quelle 
dofe ils entrent dans cette 
forte de Chocolat. La pre¬ 
mière &: la plus forte de ces 
confiderations , eft que les 
curieux qui veulent tout tça- 
voir ., feront bien aife d’en 
avoir au moins une dcfcri- 


ption abrégée j mais je fçay 
d’ailleurs que ce tra té pour¬ 
ra être porté aux Indes > & 
que les goûts font fi diffé¬ 
rends en fait de Chocolat, 
qu’il fe pourroit faire que 
cette description y feroit de 
quelque ufage, parmy quel- 
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■ques-uns des François qui s’y 
font établis. 

L'Achiote qui eft un deces 
ingrediens * eft le flic epaiffi 
quon tire du fruit de IX 
chiote Arbre fruitier de Ëi 
merique. Ce fruit eft une 
graine rouge qui fe trouve 
en grande quantité dans de 
groflès gonfles rondes. Quand 
on a tiré cette graine de ces 
gouffes i on la pile & on l’ex¬ 
prime à la prêflc, pour en tirer 
le fuc y qu on expofe enduite 
dans un lieu chaud pour en 
faire en évaporer T humidité, 
& quand il eft epaiffi à peu 
prés comme la pâte, ou 
en forme des malles de difc- 
rentes formes , qui étant en¬ 
tièrement délié chées font pro¬ 
prement ce qu’on appelleA- 
cliiote. 












du Caffê> & du Chocolat, ziy 
On dit que les Médecins 
de Mexique, l'ordonnent af~ 
fez ordinairement: dans la 
difficulté de refpirer , dans la 
Fièvre , dans la diflenterie* 
dans la fuppreilion d’urine > 
généralement dans toutes 
les efpéces de maladies qui 
dépendent de 1 obflruction 
des vifeeres ; ce qui me fait 
juger qu’il doit avoir une le- 
tfere amertume & une confi¬ 
nera ble acidité 5 neanmoins 
les Indiens le mettent en fi 
petite dofe dans leur Choco¬ 
lat , qu’ i 1 femhle que cs ne fo > t 
qu’à deîein de lu y donner la 

couleur rouge. 

Les Amandes du Cocos ou 

palmier des Indes y entrent 

aufli en petite quantité. Elles 

font beaucoup plus groflès de 
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plus favoureufes que nos A- 
mandes. On s’en fort à Me- 


dans 


xique 
des Maffepains 


la confection 
, des Maca¬ 


rons > & des gateaux d’Aman¬ 
des. On les fait griller avec le 
Cacao pour exalter leurs par¬ 
ties grades, & les détermine! 
à faire corps avec les autres 
ingrediens. Elles font fort 
abondantes en ce principe. On 
fait de leurs écodes les rafles 
ou gobelets de Cocos > qui 
fervent a fiez coutumièrement 
dans toute F Amérique à boire 


le Chocolat. 

Les Noifettes Américaines 
font aufli du nombre de ces in- 

m r 


grediens , Se on les fait griller, 
comme il vient d’être dit des 
Amandes 5 quov qu’elles ne 
foient pas fi grades : C J eit 
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pourquoy elles font rcffcncir 
un peu d’âprete fur la langue 
comme nos Châtaignes encor 
vertes , dont elles ont à peu 
nrés la g rôdeur , la figure & 
l’aftrictîon ; ce qui fait qu’¬ 
elles fortifient l’eftomach, & 
qu’elles refiftent aux vapeurs 

hypocondriaques. 

J 11 eft certain que le Mays 
entre dans le CHocolat In¬ 
dien en allez forte dofe ? mais 
comme c 1 eft une efpece clC 
bled > dont la farine ne peut 
point rendre fa vou renie une 
pâte qui ne fe fermente point, 
j’eftime avec quelques Au¬ 
teurs qu’il n eft ajoute a cette 
pâte que par œconomie , ou 
par maniéré de lophiltica- 

tion. . /r 

Un Autheur François aini- 

S iüj 
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re que le Mays n’eft point 
différend du bled de Tur¬ 
quie 5 mais je ne fçaurois 
être de fon fentiment , p u if_ 
que ce bled elfc toûjours d'un 
fort beau jaune, & qu’on Içait 
au contraire non feulement 
que le Mays ne tire jamais fur 
cette couleur > mais qu il va- 
rie même en toutes eailleurs, 
fes épies étant quelquefois 

noirs , & d’autres fois pour* 
prez, bleus, & même bigarrez 
de toutes ces differentes cou* 
leurs. Au furplus c’eft une 
forte bled avec lequel on peut 
faire d’afïez bon pain, & avec 
lequel on fa doit une Tizan* 
ne pour toutes efpéces de ma¬ 
ladies , avant que les Méde¬ 
cins de Mexique euiTent in¬ 
venté i’Àtoile, quieft une au- 
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tre efpece de Boiffon tempé¬ 
rante ôe def-obftmânte. 

La Fleur d’Orejevala en¬ 
tre pareillement clans la pâte 
indienne du Chocolat.Elle elt 
ainli nommée à caufe que la 
forme a quelque rapport à 
celle de F oreille, E.le elt 
pourprée au dedans 8c ver¬ 
dâtre au dehors. Son odeur elt 

te. Elle vient fur un 
arbrifiéau que les Américains 
appellent Xuchimacutz^li * ou 
H%ehmœMt{li. Pour être in¬ 
corporée avec les autres in- 
grediens ? elle doit être fechée 
à F ombre &£ enluite pulveri— 

fée. 

Voicv maintenant la de¬ 
scription d’une efpece de 
Chocolat indien , par où j’a- 
cheveray de iatisfaire a la cu~ 
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xiofité des perfonnes en fa¬ 
veur defquelles jay dû corn- 
pofer ce chapitre. 

Prenez deux livres de Ca¬ 
cao grillé & mondé de fe 
pellicules, quatre onces d’A- 
mandes , & pareille quantité 
de Noilettes indiennes gril- 
lees & mondees comme le Ca¬ 
cao 5 fix onces de Mays , trois 
onces d’Orejevala, une once 
d’Achiote, èc deux livres de 
Mofcouate ou matière du Su¬ 
cre , pour former de tout une 
malle de Chocolat $ fui vaut la 
méthode qui fera cy après 
décrite. 

Cette defcripîion ma été 
donnée par Mon fleur le Gras, 
qui a tres-long-temps voyagé 
êe fe jour né dans toutes les 
principales régions du conti- 






















nent de PAmerique , où il a 
eu foin de s’inftruire fur THi- 
ftoire du Chocolat 5 dont il m a 
fait la grâce de me communi¬ 
quer lès principales circon- 
ftances. 


CHAPITRE IV. 



D ' la reformât ion du roYmuiaïf 
à es Indien touchant la corn 



T Es Eipagnois ayant pris 

racine dans les Indes , ôc 



de rechercher le voluptueux? 
ce qui leur fit découvrir qu u- 
ne certame plante de la nou¬ 
velle Efpagne? produifoitune 


goufle fort aromatique qu ils 
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defti lièrent à la confeâion 
du Chocolat , à laquelle elfe 
ajouta en effet beaucoup d’a. 
grcment > ce qui leur donna 
lieu d’en fupprimer les ingre- 
diens dont il a efté parlé dans 
le chapitre precedent, fi bien 
qu’ils ne cpmpofefent plus 
leur Chocolat qu’avec cette 
gouffe, le Sucre & le Cacao 
y ajoûtant feulement un peu 
de Poivre d’Inde; 

La Plante dont dont je 
veux parler, é toit nommée par 
les Indiens Tiixochitl, &fes 
go u fl es Mecafuîhil. C’efhme 
Herbe qui rampe le long des 
Arbres , & qui a les feuilles 
femblables a celles du Man- 
tain, mais plus longues & plus 
épaiffes s du refte elle refl éra¬ 
ble aflez bien à celle qui pro- 
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duïtnosAricots.LesEfpagnols 
]a nommèrent Campêche. 
je ne fçay par quelle raifon, 
mais ils donnèrent à fes gouf- 
fes le nom de Vanilles , à 
caufe que Vunïllu en leur 
Langue lignifie petite gai¬ 
ne j de en effet fi elles font 
confiderablement longues> el¬ 
les (ont aufîî fort étroites. El¬ 
les renferment une forte de 
grains très menus, mêlez avec 
une efpece de Pulpe noirâtre 
balfamique & très odorante,ce 
qui fait qu’elles rendent le 
Chocolat très favoureux > de 
qu'elles luy communiquent 
ces propriétés admirables 
contre la pluipart des mala¬ 
dies de la poitrine , de contre 
les venefices de poifons > c’eft 
pourquoy 011 dit ordinaire- 


m 
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ment que la poudre de Va¬ 
nille eft F aine du Chocolat, 
& en effet celuy qui eft p re „ 
paré par les trompeurs fans 
Vanilles , eft a mon fens une 
allez méchante Boiflon. 

Moniteur Ouel qui a beau¬ 
coup de terres & d’effets dans 
les Illes > où l’on fait un grand 
ufagedu Chocolat, a fceu par 
le rapport de quelques Efpa- 
gnols Mexicains , que les Va* 
nilles vertes ne Tentent rien, 
& qu’elles ne deviennent odo¬ 
rantes que par une préparation 

fecrette^ 

A 1 égard du Poivre de 
Mexique 5 c eft le Poivre de 
T a bal co , que les Espagnols 
nomment Chilli, 8r que nous 
appelions Poivre d’Inde > ou 
Poivre rouge , parce qu’en 
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effet fes goutîes qui font ron¬ 
des vers la queue 6c pointues 
à l’autre extrémité , font d’un 
a (Te z beau rouge. La pointe 
qu’elles donnent au Chocolat, 
accommode mieux le goût des 
Efpagnols que le nôtre 5 c’eit 
pourquoy il eft affez rare 
qu’on en mette dans nôtre 
Chocolat : cependant il eft 
quelques François qui aiment 
cette faveur âcre 6c picquan- 
te, & qui par cette raifon pro¬ 
fèrent le Chocolat qu’on fait 
venir d’E fpagne , 6c dans le¬ 
quel le goût de ce Poivre fc 

fait toujours remarquer. 

Voicy maintenant quel étoit 
le Formulaire de cette pâte-* 
avant que les Espagnols y enf¬ 
lent ajouté les parfums 6c les 
aromatiques dont il fera par¬ 
lé cy après. 














23 4 Lebon ufage du Thé , 

Prenez quatre livres de 
Cacao préparé comme il a été 
■dit , trois livres de Sucre, 
dix-huit Vanilles > te quinze 
grains de Poivre d’Inde,pour 
faire du tout une maife de pâ¬ 
te fuivant la méthode. 


Lors que le commerce fut 
affez bien étably entre les 
deux continens , pour que 
les Habitans de la nouvelle 
Efpagne > pulfent tirer de ce- 
: ly-cy toutes elpeces decom- 
moditez , ils ne manquèrent 
pas d’en tirer la canelie & les 
Gcrofles , qu’ils ajoutèrent 
bien-tôt après à la confeétion 
du Chocolat. Il y a peu k 
g ens q u i ne .1 ça c h en t q u e la 
canelie eft l’écorce d’un Ar¬ 
bre fauvagê , qui vient fans 
culture en divers endroits des 
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Indes Orientales, & parricu- 
culierement dans les [fies de 
Java,de Maiavar & de Zeïlan, 
Si Ton fçait encor quelle eft 
fort odorante , Si fort agréa¬ 
ble au goût j c’eft pourquoy 
elle eft comme tous les autres 
aromatiques cordiale > ftoma- 
cliique & diurétique. 

Il en eft de même des Gero-* 
fies , qui font les fruits, ou fe# 
Ion quelques-uns les fleurs 
d'un Arbre qui croît aux If- 
les des Moluquesj mais ils ont 
cela de plus que la canelle, 

qu’ils abondent en une huile 

très odorante &c très ipiri- 
tueufe , qui fe détachent très 
facilement de leurs parties 
terreftres , êc qui donne une 
vertu cordiale & balfamiquc 
à toutes les comportions ou 

V 
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ils entrent. Au lurplus , ils 
font trop connus dans le do- 
meftique, pour qu’il foit ne- 
ceiïaire d’en parler icy plus 
particulièrement,, mais je ne 
dois pas obmettre, de rapor- 

ter le Formulaire qu’on fuivit 

dans la nouvelle ïfpagne, 
après que ces drogues y en- 

rent été négociées. 

Prenez quatre livres de Ca¬ 
cao préparé , trois livres de 
Sucre, quatre V anilles, deux 
dragmes de eanelle , huit Ge- 
rofles, & dix grains de Poivre 

d’Inde. 


Le Mufc & Ambre gris ne 
furent pas long-tems fans être 
de la partie. Le Mufc eft b nU' 
tiere d’une tumeur> qui fe for¬ 
me très fouvent au nombril 

d’un animal du m ême noinq® 












eft aflezfemblableà un Che¬ 
vreuil. Cét animal qu’on voit 
au Royaume de Pegu dans les 
Indes j ne fe repaift ordinaire¬ 
ment que d’Herbes aromati¬ 
ques , d’où, vient que cette 
matière excrementeufe étant 
hors de cette tumeur , & ex- 
polée aux rayons du Soleil, 
devient un parfum très fua* 
ve, qui eft tout enfemble cé¬ 
phalique , cordial & ftoma- 
chique. L’Ambre gris eft un 
Bitume qui découle de quel¬ 
ques fontaines dans la mer, 
oit il fe condenfe , & d’oii il 
eft jet té à bord , principale¬ 
ment fur le rivage des Mes: 
Maldives, ou il eft digéré &c 
exalté par la chaleur du So¬ 
leil. C’eft le plus fuave & le 
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furns 3 6c par confequent ce- 
luy qui a dans un plus émi¬ 
nent degré les qualitez que j c 
viens de dire. On verra parle 
Formulaire qui fuit, le chan¬ 
gement que fit au deuxieme, 
l’addition de ces deux par¬ 
fums. 


Prenez quatre livres de Ca¬ 
cao préparé , trois livres de 
Sucre , douze V anilles , une 
dragme de caneîle, fix Gero- 
fles’, huit grains de Poivre 
d’Inde > fix grains d’Ambre, 
& trois grains de Mule, pour 
former la malle fuivant la mé¬ 


thode. ' 

Cette- derniere description 
eft celle qui efl: la plus ords 
nai rement fu me parmy nous f 
à cela prés que la plufpart de' 
gens en fuppriment le Poivre 
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d'Inde > & que les plus d éli¬ 
cats fubftit uent à la canelle le 
Caffiu lignes, qui eft une autre 
écorce qui fe tire des mêmes 
lieux que la canelle,& qui n en 
eft prefque point differente 
quant à la forme 5 mais qui a 
plus de délicateffe pour l’odo- 
rat & pour le goût, ayant mê¬ 
me cette propriété, quêtant 
tenue bien long-temps dans la 
bouche, elle s’y réduit entiè¬ 
rement en une efpeee de mu* 

filage. 

O 

Il fe trouve encor beau¬ 
coup d’autres formulaires en¬ 
tre les mains de divers parti¬ 
culiers , mais qui ne different 
deceluy cy , ny entreux mê¬ 
mes , que dans la diverfité des 
dofes de la Vanille , de T Am¬ 
bre &: du Mufc , à cela prés 


































































2 a o Le bon ufuge du The , 
neanmoins? que quelques-uns 
ajoutent aux ingrediens dont 
je viens de parler > quelques 
grains de Cardamome) ou une 

tres-petite quantité de Gin. 
genbre,deux autres efpécesde 
drogues Aromatiques > ayant 
les vertus tant de fois répétés,, 
dont chacun peut faire telufr 
ge que bon luy ferabiera par 
rapport à ion goût > quittai 
doit être confuites lors qu’il 
s agit du choix. & des dotes 
des parfums Se des Aromati¬ 
ques ? qu on veut faire entrer 
dans la coin polit ton du Cho¬ 
colat ) ayant tous à peu près 

les mêmes propriétés. 

Je ne fçaurois être neair 
moins du lent itn eut 1 
Comte Efpagnol, qui veut que 
pour faire du bon Chocolat} 
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on doive entièrement flippri- 
mer la Vanille, & augmenter 
j les dofes de F Ambre & du 
Mufc 5 car quand il feroit vray 
comme il nous l’a dure, que la 
Vanille feroit méprifée dans 
lanouvelle Efpagne,pour être 
nommée le parfum des pau¬ 
vres , ce mépris ne viendrait 
à mon fens , que de ce qu’elle 
y feroit trop commune, & ce¬ 
la neuf empêcherait pas de la 
nommer icy le parfum des Ri¬ 
ches , parce quelle y eft fort 
chere , & qu’elle a d’ailleurs 
desqualitez qu’on ne fçauroifc 
trop eftimer. 
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CHAPITRE V. 

* r “ * 

De l& composition Au Chocolat, 


C MC mine on fait ordinaire- 

une confiderable 

quantité de Chocolat à la fois, 
&qu il eft bon que cette con¬ 
fection qui eft allez longue, 
s’achève neanmoins en unmè- 
me jour , il eft a proposauffi 
que deux perfonnesy travail* 
lent concurremment 5 car tan- 
dis que Tune s’occupe a pré¬ 
parer le Cacao 3 l’autre pulve 
rlfe les parfums & les aronu- 


t iques. 

Pour faire le Chocolat or¬ 


dinaire , la 



du 


Cacao ne confifte qu à k 
griller en la maniéré q^ e f 
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diray bien-tôt : maispour fai¬ 
re un Chocolat dont l'ufage 
11e puiirc avoir aucune mau- 
vaife fukte 5 il y a un peu plus 
de miftere , puifqu’il s'agit 
d’extraire du Cacao, la quan¬ 
tité furabondante de fon hui¬ 
le froide Se mufilagmeufe > 
fans neanmoins luy ôter ce- 
qu’il en doit avoir pour être 
favoureux, Se pour faire corps 
avec le fucre. Je.décou vriray 
incontinent la façon à y pro¬ 
céder-mais pour ne point for- 
tir de l’ordre que je me fuis 
propofé, je doisdire aupara¬ 
vant en quoy confite la pre¬ 
mière préparation du Cacao. 

Pour y procéder > il faut aL 
ltxtner un bon feu de char¬ 
bons dans un fourneau > & 
placer -enfuite fur le four,- 

v 
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neau une bafline de fer ou 
de cuivre eftamé, d’une capa- 
cité fuffifaiite pour contenir 
au large trois ou au plus quatre 
livre de Cacao , qu’on fera 
griller dans cette bafline juf- 
qu’à ce que fa pelure le quit¬ 
te aifement , obfervant de le 
remuer continuellement avec 
uneefeumoire à confiures ou 
autre pareil infiniment * afin 
que toutes les Amandes foient 
également grillées 5 puis 
ayant étendu une petite nap¬ 
pe fur le plancher, vous jet, 
terés delfus vôtre Cacao ain* 
fi grillé j & Tayant recouvert 

avec une partie de la même 

Nappe, vous le remuer es avec 

les mains jufqu’à ce que tou¬ 
tes les pelures foient brifées, 
après quoy en le fecoiiant 
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dans une baffîne, comme on 
fait le grain dans un Van, 
pour en feparer toutes les pe¬ 
lures qui voltigent & qui 
tombent par ce moyen, vous 
le grillerés de nouveau, juf- 
qu'à ce que Ion huile foit 

fuffifammein exaltée,ce qu'on 

connoiftra lors qu'il fera au¬ 
tant grillé qu'il le peut être 
fans tenir je moins du mon¬ 
de du brûlé , alors en ache¬ 
vant de détruire fon intégri¬ 
té avec un in fl ru ment de Fer, 
& en liquidant la graille avec 
une médiocre chaleur , on le 
réduira en forme de pâte; à 
F effet de quoy plufieurs 
échauffent le fond d’un mor¬ 
tier de Bronze &: Fuii des 
bouts de fon pilon , & pilent 
te Cacao dans ce mortier ^ 
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duquel ils entretiennent u 
chaleur par le moyen d’un 
fourneau qui luy fert de pied; 
mais la plus ordinaire 2c la 
meilleure façon d’y procéder, 
eft de l’écrafer comme font 
les Indiens avec un rouleau 
de fer, fur une pierre dure& 
applatie qu’ils nomment me- 
tate ou matatl & que nous ap¬ 
pel Ions pierre à Chocolat, 

çchauffant pareillement cette 
pierre avec un brader çuon 
met deifous un peu atiparavati 
& qu’on y entretient autant 
qu’il eft neceffaire. La fig« e 
qui fuit reprefente la pofture 
dans laquelle on doit être 
pour cette operation , aulu 
bien que le brader , le rou¬ 
leau 8c la pierre. 





































io mine fa-ijju 

cle chocotut 
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Jay dit que cette pierre 
devoit être dure, & j’ay eu 
grande raifon de le faire, 
car il fe détaché de la 

pierre de taille commune, 

des parcelles qui s’in corpo- 
rent avec la pâte > & qui 
étant avalées avec le relie, 
font un embarras dans les 
reins, qui peut être la cau r 
fes des obftru étions des 


vreteres,& par confequentdes 
coliques Néphrétiques & de 
la génération des pierres j ce 
pendant les Marchands qui 
n'ont en vue que leurs pro¬ 
pres interefts , ne le iervent 
jamais de pierres dures, non 
feulement par ce au' elles 


iont beaucoup nms e ^ eres 
que les autres > 
par ce que fiant 
elles fe caflent beaucoup ; 


plus 

mais encore 
échauffées 
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facilement. Jediray comment 
on fe peut garantir des diffe¬ 
rentes furprifes de ces Mar¬ 
chand en parlant du choix du 
chocolat. 

Pour paffer maintenant à 
la maniéré de clégraiffer le Ca¬ 
cao, il faut-après qu’il a été 
ainfi liquéfié > le mettre dans 
un fac de toile neuve &C plei¬ 
ne, dont l’embouchure fera 
en fuitte exactement confuë, 
puis ayant mis une feuille de 
ter blanc un peu plus que mé¬ 
diocrement} chauffée 5 fur le 
fond du preffoir qui eft re- 
prefenté à la page 2^3. ôc 
par deffus cette feüille un 
quatre de papier gris, on pla¬ 
cera fur ce quarre le fac con * 
tenant le Cacao ? qui aura été 
coupé à peu près de la même 

X iiij 















'% c o Lç bon ufuge du The, 
grandeur 5 puis bayant enco¬ 
re recouvert d’un quarré de 
papier, & enfuitte d’une feüib 
le chaude de fer blanc, on 
impofera fur cette feiiille la 
table fuperieure du prefioir, 
que l’on contraindra à expri¬ 
mer le Cacao , par quelques 
tours de viz > pendant quoy 
on aura prés du feu deux 
autres feuilles de 1er blanc, 
qui feront mi£es en la pl ace 
de ces premières avec deux 
nouveaux quartés de papier, 

-V w % «x 

dès qu on jugera que les 
deux autres feront autant 
chargés qu’il eft pofîîhle de 
la graille du Cacao, ce qu’on 
repetra jufqu’à dix ou douze 

fois, félon que le Cacao auia 
paru plus ou moins gras. 

On pourra s’affûter alors 
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qu’il lcra autant dégraifTé 
qu’il le doit être pour n’a¬ 
voir aucunes mauvaifes qua¬ 
lités , & qu’il aura neanmoins 
encore la jufte confîflance 
qu’il doit avoir , pour s’unir 
intimement avec 
avec les autres ingrediens de la 
pâte ? qui fera beaucoup plus 
fa vo ur eu fe qu e celle d u C ho - 
eolat ordinaire. 

On pourroit encore de- 
graifTer le Cacao de deux au- 
très maniérés,favoir en diftil- 


e lucre > de 


* /* 


lant Per decenjum la graüe lu- 
rabondante , comme on faic 
quelquefois celle des Gero- 
fles & encore en le mettant 
dans une baffine après qu’il 
eft broyé > avec de i’efprit de 
vin auquel on mettroit le feu» 
8c qu’on agiterait en remuant 
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le Cacao avec un infiniment 
de fer , jufques à ce qu’il 
foit entièrement confommé: 
mais j’ay connu par expé¬ 
rience que la méthode pre¬ 
cedente eft de beaucoup pre. 
ferable- Je travaille nean¬ 
moins à enchérir fur cette 
méthode, & je fais pour cela 
'des épreuves qui auront ap¬ 
paremment un prompt fuccez, 
au moyen de la nouvelle 
Machine dont j’ay promisde 
donner la defrrinrion à la fin 

"■ * 11 jhW 

de cet- ouvrage 5 mais fur 

O fl 

laquelle je n’ay encore pu 
faire toutes les expériences 
que je me fuis propofées ,‘a 
caufe des autres Machines 
que j ’ay mifes cét Eft é en état 
d’étre publiées. 


--— - —- 
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Pour donner maintenant des 

inft radiions fuffifantes furies 
autres circonftances de la pâte 
de Chocolat. Je dois dire que 
le Cacao ainfi dégraiflé, doit 
être mis de nouveau fur la pier¬ 
re , & enfuitte incorporé avec 

le fucre ? qui doit être à cet effet 
auparavant pulverilé &paffe 
par un tamis tires-fin , bien 
que dans la méthode com¬ 
mune on fe contente de le cou 


caflTer groflïerement , ce qui 
empêche qu'il ne s'unifie avec 

U. < * 


au lu 


mthfiSïiw 



le Cacao 

qu’il eft a fouhaitter , a ou 
vient que le Chocolat ordi- 
naire, à quelque chofe de ru f 
fur C iansrue lors ou ont? 

A- Ci-1 J, iv ^ . 


mange en tablettes. 


Il faut encore remarqué 
que le lucre & le Cacao don 
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yent être parfaitement incor¬ 
porés enfembles , avant que 
j’y ajouter les parfums ôc les 
Aromatiques , qui ne pour- 
| roient être long-temps agitez 
fur la pierre chaude , fans 
perdre beaucoup de leurs par¬ 
ties odorantes &favoureufes> 
ce qui fe fait plus ou moins 
facilement, félon que ces par- 
' ties font plus ou moins délica¬ 
tes & fubtiles 5 ceft pourquov 
l’ambre Sc le mufc doivent 


être pulverifés à part , afin 
de n’être ajoûtez à la mafle, 
qu’aprés y avoir fait entrer 
ia Vanille, la Canelle, &tous 
les autres aromatiques , qu il 
eft bon de pulverifer enfem¬ 
bles , par cette raifon que 
ceux qui font fort fecs , facir* 
iitent la divifion de ceux qui 
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ont de rhumidité comme la 

Vanille , ou de l’iiuillc, com¬ 
me les Gerofles > ce qui ne 
fuffiroit pas neanmoins pour 
les difpofer à palier par le 

tamis de foye ( comme on le 
doit faire ) li on îVadjoiitoit 
au tout qu elques morceaux de 
lucre à diverfes reprifes,ce 
qu’on doit encore obferver 
en pulverifant le mufe & l'am¬ 
bre > quoyque ces parfums ne 
doivent pas être tamifés pour 
n’en pas perdre beaucoup de 
parties, ! 

Il eft a remarquer que le 
Chocolat 3 où l’on fait entrer 
T ambre & le mufe 5 eft ordi¬ 
nairement infupportable aux 
perfonnes qui font fujettesaux 
vapeurs , mais qu’auffi fans 
scs parfums* on peut faire une 




du Gaffé) & du Chocolat . t<y 
| forte de Chocolat fort agréa¬ 
ble j feulement en augman- 
tant le nombre des Vanilles, 
fur lesquelles on doit avoir 
(Taurant moins de menace- 
ment , qu elles contribuent 
beaucoup aux propriétés du 
Chocolat dégraiffe, e’eft ainfi 
que nos artiftes ont nommé 
celuy dont je viens d’enfei* 
gner la préparation , & au¬ 
quel oo peut donner indiffé¬ 
remment la forme de tablet¬ 
tes , celle de rouleaux, ou 
celle de Malles. 

Pour faire les tablettes ,on 
met a certaines diffances fur 
des feüilles de papier blanc, 
des morceaux ae la pâte en¬ 
core chaude , plus ou moins 
gros, félon quon veut que 
[ les tablettes fuient plus on 
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moins grandes , & pour h 
former ou agite feulement 
ees feüilles, en les contour, 
nant ôe en les fecoiiant avec 

les deux mains , en forte que 
U pâte s’eftende fuffifatn- 
ment. Pour donner la forme 
à un rouleau , il ne faut que 
prendre une demie livre de 
eette pâte, ôe l’ayant mife au 
milieu d’une demie feiiillede 
papier, en prendre les deux 
marges, & en l’agitant autant 
qu’iî cil; befoin, contraindre 
cette malfe a s’étendre en lon¬ 
gueurEnfin pour faire des 
ma (Tes quarrées de differents 
poids, il ne faut qu'emplir de 
cette même pâte, des moues 

de fer blanc tenant jugement 

unelivre, une demie livre) ou 
tels autres poids que 1 
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CHAPITRE VI. 

J à > " 1- B 

De lu fophiJH cation » du choix 3 
de lu conservation , & du Prix 
du Chocolat . 

t . 

P’il y a quelque chofe dans 
^5 le Chocolat ordinaire,qui 
puifle corriger en quelque for¬ 
te les mauvaifes qualités du 
Cacao non dégraifTé j> c’eft 
principalement le fucre & la 
Vanille 3 cependant j ’ay dé¬ 
couvert que les trompeurs pré¬ 
parent leurs Chocolat avec 
la mofcovate > c’eft-à-dire 
avec la fimple matière du fu¬ 
cre qui contient encore tout 
fon mufîlage, pour n’avoir pas 
paffe par le blanchiment > ou 
cetce qualité yicieule reçoit 

y 
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quelque correction > & ccli 
parce que cette matière leur 
coûte la moitié moins que le 
lucre. Ils font pis encore j 
car ils en fupp riment non 
feulement T Ambre & le mufc, 
mais même les Vanilles > par 
cette raifon quelles couftent 
au moins fix fols la pièce,5: 
même dans les temps où elles 
font un peu plus rares, juf- 
ques à dix ou douze fols, & 
que neanmoins pour fairefans 
mufc ny Ambre un Chocolat 
d’une paflable forte, il en faut 
au moins deux outrois pour 

chaque livre. 

On peut bien juger que 

pour fubftituer les Vanife 

ils augmentent confiderablc- 

ment la dofe de la Canelle, 
dont la quantité excedante 
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doit neceflairement produire 
de méchans effets 5 mais tout 
cela ne feroit rien , s’ils ne 
portoient leur fophiftication 
& leurs tromperie jufqu’à 
cét excez,de preferer le plus 
petit Cacao , 8c d’en augmen¬ 
ter la quantité par de vielles 
amandes, ou même d’ajouter 
à leur confection , une con- 
fiderable quantité de la pâte 
desFaifeur de pains d’Efpices, 
ce qui fait un falmigondys 
d’autant plus malfaifant> que 
la poitrine & le ventre font 
tout enfemble irritez 8c trou¬ 
blez par FaCtion de la Canel- 
le, des épiceries 8c du miel de 
cette pâte, ce qui eft toujours 
fuivy de diverfes indifpolî- 
tiens , qui ne tirent que trop 
fou vent à de dangereufes con- 
fequences. Y ij 

; 
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c’eit pourquoy lors qu’il 
s’agit de choifir du Choco¬ 
lat^ il faut bien s’appliquer 
à diftinguér par Todorat & 
par le goi.it ^ 1 odeur êc. la fa¬ 
veur des véritables & des 
faux ingrediens , connoiflan- 
ce que "je ne faurois commu¬ 
niquer ? & qu’on ne peut 
acquérir que par une efpéce 
d’habitude. p 

Mais il eft bien plus facile 
de eonnoiftre le Chocolat 
qui eft trop vieux fait, ou 
qui a ete mabconferv.e > puif 
qui 5 i 1 a ord inair cm en t une ef¬ 
péce de moiflfture à fa fuper- 
ficie , & qu’en le flairant on 
découvre une odeur quitiea 

de l’aigre & du rance. 

Après tout? on ne peut bien 

être alluré de la bonté P 
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Chocolat qu’en le fai ant 
préparer chez foy > ou eil 
n’etabliffant fa confiance? que 
fur la fidelité de perfonnes 
finceres & bien connues. Je 
puis alïixrer neanmoins que 
fans avoir aucun commerce 
avec nos Àrtiftes ? on peut en 
tirer d’eux fans craindre d’ ê¬ 
tre trompé ? puifqu’ilsle pré¬ 
parent toujours dans les con¬ 
férences publiques? que nous 
tenons tous les vendredys de¬ 
puis quinze années pour l’e- 
dificatioti de la medecine 5 
mais de quelques perfonnes 
fi déliés quon le puiffé pren¬ 
dre? on ne doit pas chercher 
le bon marché lors qu’on le 
veut avoir excellent ? puifque 
fes différends degrés de bon- 
tty dépendent principalement 
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des diverfes dofes de P Am¬ 
bre du mufc & de la vanille, 
qui fout des drogues affës 
cheres pour n'en pouvoir aug¬ 
menter la quantité dans le 
Chocolat, fans en rehaufler 


le prix , c’eft pourquoy je 
n’eftimè pas que le meilleur 
puiffe être donné à moins de 
hx francs la livre , celuydu 
fécond ordre à cent fols, ce- 
luy du troilleme ordre à qua¬ 
tre francs , & enfin celuy qui 
eft limplement paffable à un 
efcu. 


Au refte foit qu’on le faflê 
préparer chez foy, foit qu on 
Îp tirp d"ai [leurs * on ne doit 


s’en approvifioner au plus que 
pour une confômmatiôn de 
deux ans , puifque nenis 
avant l’efcheance de ce ter- 
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me, il commence a degene- 
r er, ce qui fe fait plutôt ou 
plus tard, félon qu’il eft [bien 
ou malconfervé , c’eft pour- 
quoy pour prévenir cét in¬ 
convénient autant qu’il eft 
poffible, il faut l’envelopper 
dans du papier gris , le met¬ 
tre ainfi enveloppé dans une 
boëte, & placer cette boëte 
dans une armoire qui foit en 
lieu fec. 

CHAPITRE VII. 

i 

De la Boifon m Breuvage de 

Chocolat* 

L A plus ordinaire & la plus 
agréables façon de pren¬ 
dre le Chocolat eft en boil- 
fon. Pour préparer cette boif- 
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fon on fe fert coutumièrement 

de v aideaux femblables^ux 
Caffetieres, avec cette feule 
différence que celles qui doi¬ 
vent fervir au Chocolat,& 
qu’on nomme pour cette rai. 
fon Chocolatières ont un trou 

dans le milieu de leurs cou. 
vercles , pour paffer le man- 
che du moulinet dont-il fera 
bien-tôt parlé , ce qui ell 

neanmoins d’autant plus mu- 

tile , qu’il n’eft ny neceflaire 

ny commode, de tenir la Cho¬ 
colatière couverte pendant 
qu’on fe fert de ce moulinet, 

au relie foit que la Chocola- 
tiere foit trouée foit quelle 
ne le foit pas , il fnffit. pour 

faire le breuvage dont il s»; 
vit, d’y mettre une quantité 
à’eau proportionnelle au nom' 
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bre des prifes qu’on veut pré¬ 
parer > & l’ayant mife devant 
Iefeu,d’y ajouter pour chaque 
prife au moment quelle com¬ 
mence à boüillir, les deux 
tiers d’une once de Chocolat 
rappé ou decouppé> & pareils 
le quantité de fucre > pour 
laifler boüillir le tout environ 

durant un demy quart d*heu¬ 


re. 


Il eft a remarquer qu’il ne 
faut point mettre de fucre 
avec le Chocolat , lors qu’on 
veut mettre en ufage le Sirop 
de vanilles, parce qu’il don¬ 
ne feul à ce Breuvage y toute 
la douceur & tout l’agrée- 
ment qu’on peut fbuhaitter, 
en le mettant dans chaque 
chique à la quantité d une 
cucillerée, aprés-y avoir ver- 
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fé la liqueur de Chocolat, f ur 
laquelle on peut fe difpen- 
fer de faire agir le moulinet 


lors qu’on la veut préparer 
de cette forte , ce Sirop la 
rendant aiïez agréable, fans 


qfe"il fort necelfaire de la fai¬ 
re moufler, 


Mais au contraire étant 
préparée avec le fucre elle 
leroit mal plaifante, fi avant 
de laverferdans les chiques, 
elle n 3 avoir été alfes long¬ 


temps agitée avec le moulinet, 
qui eft une petite forte de 
malle de boüis dont la tête 
eft diverfement cizelée > & 


dont le manche ou bâtonnet 

eft allez long par rapporta 

la grofleur de la tête > Ç 1 * 
doit remplir prefque toute 

l’embouchure de la Chocoh 
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tîere , afin cTê cre autant maffia 
vc qu’il le faut , pour don¬ 
ner beaucoup de mou rement 
à la liqueur, en contournant 
le bâtonnet dans la palme des 
mains , puifque c’eft par ces 
mouvemens, que les parties de 
Pair s’infinuent dans la li¬ 
queur , & qu’elles la raréfient 
êc la moufifent,comme il arrive 
lors qu’on préparé la crefrne 
fouettée. 

r \ 

| Lors qu’avec le moulinet on 
veut bien faire mou fier le 
brevaçe de Chocolat, il faut 

D , 

que par proportion à la quan- 
tité de là liqueur, fa malle foie 
de telle hauteur , que fans 
toucher au fond de la Cho¬ 
colatière , dont elle doit être 


éloignée d’un demy travers de 
doigt , elle ne laide pas d’être 

^ ry • * 

Z ij 
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entièrement noyée dans la li¬ 
queur , car fi la partie fupe- 
rieure en excede la.hauteur. 
la moufle ne fefait qu’impar- 
faitement , mais les Mar¬ 
chands de liqueurs qui ont 
leurs Chocolatières tantôt 
pleines tantôt prefquevuides, 

ne peuvent pas garder tantde 
mefures i c’eftpourquoy quel¬ 
ques-uns d’entre eux, y ajou¬ 
tent des jaunes d’œufs cruds 
pour le mieux faire moufler, 
ce qui le rend indigefte& dé¬ 
goûtant. 

Au relie comme la monde 
ne fe fait qu’au deflus de li 
liqueur, on à coutume de 11 
verfer dans la chique à diver¬ 
ses reprifes, & c’eft pour cela 
qu’il feroit incommode de 

pafler le bacon du mouliné 
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dans le trou du couvercle, 
puifqu’il faudroit Pater 6c le 
remettre à chaque reprifc, 
outre que la Chocolatière 
étant bouchée , Pair qui doit 
fervir à la génération de la 
moufle, ne s’iniinuë dans la li¬ 
queur en quantité fuffifante 
que dans un trop long efpace 
de temps. 

Jay dit que la précau¬ 
tion de boucher la Cho¬ 
colatière pendant qu'on mouf- 
fe le Chocolat, étoitaufli inu¬ 
tile qu'incommode , 6c j , ay 
eu raifon de Fadvancer > car 
il nén eft pas du Chocolat 

comme du Thé 6c du Caffé, 

dont les parties volatiles le 
dillipent tre$-facilement,puif- 
ue celles du Chocolat font 
plus embaraffees dans fespar- 

Z * * '•* 

nj 



























2 *7 2 Le bon ufuge du Thé > 
ries grades > & qu’il eft ailes 
probable d’ailleurs,que la pUV 
part des parties odorantes qui 
s’exhalent des parfums , re¬ 
tournent circulairement vers 
leurs maffe comme celles de 
PAymant s puisqu'il n’y a point 
de parfums qui ne iubfifteun 
temps tres-confidp*able, mal¬ 
gré la prodigieule & conti¬ 
nuelle diffipation de fes par¬ 


ties plus efficaces. 

Il y a encore cette obfer- 
vation à faire > qu'on fe fert 
de la maffe du moulinet pour 
entraîner la moufle de la li¬ 
queur , a mefure qu on laver¬ 
ie dans la chique , ce qui do;: 
engager encore à ne point 
embarafler fon manche dans 
le trou du couvercle. 

Par toutes ces confident- 
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tions ,'je' tiens que le couver¬ 
cle des Chocolatières ne doit 
point être percé > & qu elles 
11e doivent être par conle- 
quêht aucunement differen¬ 
tes des Caffetieres, dont le 
Filtre fert utilement pour re¬ 
tenir le marc plus greffier du 
Chocolat. Il feroit inutile 
d’en donner encore une fois la 




ray pas ac uumiei ley celle 

ces moulinets, avec les diffe¬ 
rentes cizelures qu’on y peut 
faire. 




r'’ 


• *■ * 





/ 



Z < . » ® 

nij 
































:L 






























































































àuCœffèy & du Chocolat. 275 
Au furplus le Chocolat des 
Indiens Te moufle beaucoup 
plus facilement que le nôtre, 
non feulement à caufe de la fa¬ 
rine de Mays qui encre dans la 
eompofition de la pâte j mais 
encore parce que dans la pré¬ 
paration de ce brevage, ils pré¬ 
fèrent à l’eau commune,une 
forte de boifon ufuelle qu’ils 
nomment Atolle>&: qui eft en¬ 
core faite avec la même fari¬ 
ne detrempée ôccuittedans de 
l’eau y mais il leur eft[aflet 
ordinaire d’ôter une partie de 
cette iinoufle , ce qui degraiffe 
en quelque forte leur Cho¬ 
colat , en quoy il ne feroit 
peut-être pas inutile de les 
imiter , puifque le Breuvage 
de Chocolat ne fauroit être 


trop maigre n’y trop 
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&: c’eft par cette raifon qu c 
j’ay ordonné pour chaque 
prife une do le de pâte beau, 
coup moindre , que celle qui 
a été preferitte par tous les 
Auteurs qui m’ont précédé, 
êe que celle même qui eft de 
l 5 iifage le plus ordinaire. 

Mais il leroit dangereux à 
l’exemple de quelques In¬ 
diens, de préparer à froid le 


breuvage 


du Chocolat , & 


encore plus de le faire à 1a 

■i. La a à. ,a. ■ , %p 


p-lace à Fimitarion des. Ita 

O 


liens, puifque de la forte, il 
eft capable de ruiner en peu 
de temps FEftomach le pins 
chaud , êe d’amortir le pins 


fort levain digeftif 

Au contraire on peuts allu¬ 
re r que le Chocolat clair, de- 
graillé, préparé avecle Sirop 
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de vanilles » & bü par gor¬ 
gées autant chaud qu’il eft 
poffible, ne peut jamais être 
nuifible 5 puis qu’avec un 
Èftomach tres-foible on en 
peut faire un fort gand ufa- 
ge, fans craindre d’en reiïen- 
tir aucune incommodité , ce 
qui eft journellement expe- 
rimentéjpar les perfonnes me¬ 
mes qui font atteintes» de tou¬ 
tes ces efpeces de maladies 
qui dépendent de l’indige- 
ftion. 

Il y a encore cette notable 
différence, entre le C hocolat 
deo-raiffe & le Chocolat cotn- 
mmi >: que le premier n’a au¬ 
cunes parties qui puiffent 
boucher les pores ny obftruer 
les vaiffeaux , au lieu que 
la graille mufilagineufe du 
























2 7 S ufage du Thé , 

dernier, doit neceflairement 

faire des obftruftions & em- 
pêcher la tranfpiration , d'où 
vient qu’il eau le une replc- 

tion incommode,dansprelque 

tous ceux qui font .naturelle¬ 
ment gras ou qui font diipo- 
fés a le devenir. 

C’eft peut eftre par cette 
raifon, que certains Cafuiftes 
foutiennent qu’il rompt le 
jeûne > mais fi le Cardinal 
Brancacio qui étoit dune 
opinion contraire, allure dam 
une dilFertation qu’il a faite 
exprès , qu’une taife de Cho¬ 
colat ne t ire à cét égard à au¬ 
cune confequence , pourveu 
qu elle foit prife par uneel- 
péce de necefïïté , 6c non pas 
à deflein de fe fouftraire à 

roheiflance qu’on doit à TE- 
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glife, il auroit trouvé de 
de bien plus fortes preuves 
de cette vérité en faveur du 
Chocolat degraiffé ? car outre 
qu’il ne tient pas plus dé l'a¬ 
liment que du remedeja boif- 
fon qu’on en fait n’ayant que 
très- peu de parties grades 
& materielles , ne doit être 
confiderée au plus que com¬ 
me le vin, la bierre, & les au¬ 
tres boidons u fuel les , dont 
l’Eglife permet un ufage re¬ 
fer vé dans les heures d ab~ 
ftinence. 

Après tout, fi l’on prétend 
qu’on ne doit employer lu 
pâte du Chocolat commun 
que deux mois apres qu’elle 
cft faite , pour n’être pas trop 
grade & trop relâchante , on 
doit conclure de ce qui a été 
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cy devant obfervé > qu'il eft 
inutil d’apporter la même 
précaution à l’égard du Cho- 

colat dégraifiê , puifque fi 
nouveau qu’il puîné être, il 
eft deftitué de fa graifiTe fur- 
a bon dan te, êe par confequent 
dépouillé de fes qualités nui- 
fi blés j c’eft pourquoy on 
peut le manger en tablettes 
fans en craindre aucun in¬ 
convénient , &; j ’ay même ol> 
fervé qu’il feconferve faci¬ 
lement dans fa bonté beau¬ 
coup plus long-temps que le 
Chocolat commun , ce qui le 
rend préférable pour ceux 
qui s’engagent à de longs 
voyages, ou qui le negotient 
en des pays éloignez. 

A J 

On voit des gens qui boi¬ 
vent de Teau peu avant que 
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de boire du Chocolat com¬ 
mun fondé fur cette faufte 
opinion,que le Chocolat eft de 
la nature des alimens chauds 
dont il eft bon de prévenir les 
mefchans effets par leurs op- 
pofez, en quoy ils s’âbufent 
d'autant plus, qu'au contraire 
ilne peut cauferqueles effets 
ordinaires des choies les plus 
froides &les plus indigeftes : 
mais au relie cette mauvaife 
précaution eft encore plus 
inutile dans fufage du Cho¬ 
colat dégraiffé , qui eft un 
aliment médicamenteux des 
plus tempérés Sc des plus tem- 
perans.. 
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CHAPITRE VHI. 


J)es propriétés du Chocolat . 


Prés avoir expliqué af- 



fés clairement, la nature 


& la bonne préparation du 
Chocolat, je dois prefumer 
que les perfonnes intelligen¬ 
tes, comprendront facilement 
d’où dépendent fes di ver lés 
propriétés, après que je les 
auray fimplement déduites; 



d’inutiles raifonnemens, j’ex- 
poferav fimplement les obfer- 
vations que je dois à Pexpe- 


d’inutiles raifonnemens, j’ex- 


rience, & je ne m’explique- 
ray au plus, que fur 1 iilage 
qu’on doit faire de cette 


boiflon 
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hoiflon dans chaque mala¬ 
die. 

Or étant pris avec le Sirop 
de Vanilles à differentes heu¬ 
res du jour, & fur .tout le foir 
en femettant au lict à la quan¬ 
tité de deux prifes, il cftd’un 
effet également prompt & af- 
furé, pour fufpendre le mou¬ 
vement immodéré de la ma¬ 
tière du Rheume & des flu- 
xions de Poitrine > pour é- 
mouffer les parties falines Sc 
irritantes de la feroiîté qui 
excite la toux , pour éteindre 
les inflâmations de la gorge 
êe de la pleure , pour calmer 
les differentes caules des in- 


fomnies , & pour rep irer la 
fatigue des prédicateurs , ce 
des autres pêrformes qui s’en¬ 
gagent fréquemment à fou 


A. a 
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tenir des actions pu bliques. 

Préparé de là même manié¬ 
ré , il elt au li d’un grand i'e- 
cours pour amortir la bile é- 

panchée qui provoque les 

vomiffement, 8 c qui fait les 
coliques bilieufes , le coleu 
rnorhus , la diarrhée & la dif- 

. . V 

fenterie. 

C’eft encore un remede 
très - efficace dans la Fièvre 
éthique > je Veux dire dans 
cette fechereflb de Poitrine 
qui conduit à la pulmome, 
dans laquelle maladie on peut 
encore s’en fervir tres-utile- 
ment, pour en arrêter le pro- 
grez &C pour en addoucir les 
incommodités» fur tour u en 
place d'eau on le préparé 
avec le laict, qu’il faut écré¬ 
mer au aucommencenient de 

fon ébullition* 
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Si on le préparé avec le Si¬ 
rop de coins , & qu’on y ad- 
joüte quelque gouttes de 
teinture d’or ou d’Effence 
d’ambre , il remédiera très- 
efficacement aux no igeftions 
&aux palpitations de cœur, 
jî bien que dans le befoin il 
pourroit fervirtout enfemble 
d’une nourriture fuffiTante., 
& d’un remede aux plus fami¬ 
lières indifpofitions. 

R elle à dire qu’en faifant 
cette boitlbn un peu plus clai ¬ 
re qu’à l’ordinaire, &y met¬ 
tant le Sirop de Gaffé eri 
place de celuy de vanilles, 
il aura prdque toutes les pro¬ 
priétés que j’ay attribuées au 
Gaffé, ce qui ne peut être que 
fort agréable U, fort utîl, aux 
per Tonnes qui haiffent le goût 

A a ij 
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du Caffé , & qui fe trouvtiet 

neanmoins atteintes des indif- 
pofitions aufquelles il con- 

vient 

CHAPITRE IX., 

JDu Sirop de Vttnilles* 

* 

I ’Avois .feulement commu¬ 
niqué à nos Artiftes, le fe- 
cret du Sirop de Vanilles, que 
je ne voulois publier, qu’avec 
les-autres découvertes que je 
referve pour le Journal de 
de Medecine , mais il a trop 
de rapport avec ce traité,pour 
que je l’en puifle raifonna- 
blement détacher j en voicy 

la compofition.. • 

Mettes dans unepinted eau 
boitillante une poignée de 
Heurs de Borrache 5 autant: 
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de celle de Buglofiè, Se une 
dragme des fels fixes & eflen- 
tiels de Cacao ; mettes en mê¬ 
me temps apart dans une au¬ 
tre pinte a eau boitillante* 
deux poignées de fleurs de 
pavot rouge 5 & une dragme 
de teinture d’or; laides in- 
fufer ces eliofes à froid du¬ 
rant fix heures , puis ayant 
oaffé ces deux teintures par 
.a chauffe claire , mettes les 
dans une badine avec fix li¬ 
vres de fucre fin en poudre; 
faites bouillir ce mélange à 
petit feu,& quand il fera àmy- 
cuite, adjoûtés-y quinze bel* 
les Vanilles pulverifées; ob~ 
fervant de les étendre dans 
toute la liqueur, en l’agitant 
avec une fpatule de bois ou 
d’argent 5 puis ayant encore 


■ « 
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donné un quart de cuitte à 
vôtre Sirop , clarifiez - le en 
le paflant par la même chauf¬ 
fe , puis l’avant remis dans 

la badine adjoiités-y trois on¬ 
ces de Sirop d’œnillets, &le 
ciiifés jufqu en confiftance. 

On donne ce Sirop avec 
beaucoup de fuccez pour a- 
doucir & pour digerer la ma¬ 
tière du Rheutî?e 6 c des flu¬ 
xions de poitrine, pour arrê¬ 
ter la toux , pour remedier 
aux défaillances , pour cal¬ 
mer les efprits irrités, & pour 
rectifier les mouvemens dé¬ 
pravés dufang. 

Dans ces differentes occa- 
fions, on peut le prendre feu! 
à la quantité de deux ou trois 
eucillerées ,mais dans les nc- 
vres continues & malignes, d 
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feroit mieux de mettre cette 
dofe, dans quatre onces deau 
de fleurs d’orange ou de Me- 
liffe , de même que dans le 
Rheume 3 & dans les fluxions 
de poitrine > on doit comme 
il a été dit > le mettre en place 
de fucre dans le Chocolat dé- 
graifle. 

Cette derniere façon de le 
prendre fera auffi très effica¬ 
ce dans les indigeftions, dans 
les vom if terriens, dans les co¬ 
liques , dans la diarrhée Sc 
dans la diflenterie 5 mais com¬ 
il eft des perfonnes qui ont 
une averflon infurmontable 
pour le Chocolat > il eft bon 
de dire qu’on peut auffi le 
prendre dans le Thé ou dans 
le Caffé fimple , ou dans le 
laid Caffeté 3 c’efl: à dire dans 






























































2.0 0 Le bon ujâge du Thé , 
la teinture de Caffé tirée 
avee le lai et. 

Au furplus Toit qu'on met¬ 
te ce Sirop dans le Chocolat, 
dans le Caffé, ou dans le Thé, 
on peut s’aflurer qu'il en au¬ 
gmente autant Tagréement 
que les vertus : & par-deffus 
tout cela , on peut fans feru- 
pule en rendre l’ufage auffi 
familier, que celuy des meil¬ 
leurs &c des plus communs 
alimens , ne pouvant cauler 
aucune alteration nuifible, en 
ceux mêmes qui fouillent d'u¬ 
ne parfaite famé , à la diffé¬ 
rence de toutes les autres 
chofes qui peuvent êtrecon- 
iiderées comme remedes. 
























CHAPITRE 


Du Chocolat Anti vcrien 





ue j aye range 
Cliocolat fous le genre 
des Cordiaux, & que la na¬ 
ture aye befoin d’être forti¬ 
fiée par ces fortes de remè¬ 
des > pour refifler à la mali¬ 
gnité des venins , dont lama- 

* n 

tiere venerienne eu: uneelpé- 
ce , il ne faut pas croire nean¬ 
moins au’il loit d’une 



queiiee eflentielle 5 pour fa¬ 
ction du fpecifique- dont je 
vay parier, puifque fans rien 

être donné en formed’Opia- 
te , ou en toute autre confi- 
itance 5 Ôc qu’il n’a été incor- 

B b 
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pore dans cette pâte que pour 
en faciliter Tufageic’eft pour, 
quoy ce n’eft pas icy le lieu 
d ’en faire la defeription, niais 
ayant desja tant fait de bruit 
fous le nom de chocolat ami- 
venerien,j e ne puis me difpen¬ 
fer de donner au moins une 
idée de fa nature y & quelques 
réglés pour fou ufage, afin que 
ceux qui ayment le Chocolat, 
&: qui auront le malheur defe 
trouver atteints de la plus uni- 
verfelle des maladies galantes, 
y puiflent trouver les éclair- 
cilTemensneceflaires pour leur 
confclation > & polir fe tirer 
>4e la peine qu ils auroient à 
comprendre, ce qu’on entend 
par ce nom de Chocolat anti- 
venerien, 

i 

O ri ’exp'erience qui a mon¬ 
tre que pmercure ou vif ar- 








du Caffé , & du Cho colat * % $ $ 
gent elt un très puiiTant renie- 
de contre cette maladie > a fait 
connaître que fon ufage eft 
egalement dangereux Scdiffi- 

cileàfupporter.LesArtiftesex„ 

perimentés attribuent fespro- 
prietez à fa cruditè{& fes main 
vaifes qualitez à fa propre na¬ 
ture. Côme celuyqu’endre du 
plomb^idef étain,leur perfua- 
de qu'ileft lafemence au moins 
de la plupart des métaux,la 
diverfe confiftance de ces mé¬ 
taux > leur fait conclure à 
bon droit , qu’étant capable 
d’une parfaite digeftion , il 
doit être la propre matière de 
l’Or, qui eft très maleable, 
qui eft fort pefant , &i qui eft 
ü analogique avec lu y, qu'ils 
jfunifie n r naturellement en 
jfcnibles , toutes les fois qu'ils 

B b ij 
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font approchés par une j mé¬ 
diocre diftance. 

Ces confiderations m efirenc 
préjuger autrefois j que l’Or 
contenoit en luy un mercure 
fi parfait & fi excellent, qu’il 
pouvoir avoir toutes les ver¬ 
tus du mercure vulgaire fans 
en avoir les deffauts. Dans 
cette penfée jem’attachay à 

travaillerfur la marcaffiteou 
mine d’or, & je le fis avec de 
fuccés , que je trouvav la pré¬ 
paration du plus excellent 
anti-venerien qu on ouille 
jamais inventer,puiiqu’ii guei 
rit radicalement la maladie 
que j’ay ditte en un mois ou 

■environ , que fon vfageeft 

û facile & fi innocent qui 
agit pendant le fommeil > cju il 
ne donnp aucune émotion P 
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commue , & qu’on pourrait 
en ufer fans inconvénient 
beaucoup au delà de la cure. 

Pour en tirer le bon effet 
que je viens de dire : je fais 
donner 1 e premier jour au ma¬ 
lade,une prifede i 'extrait pur. 
gatif de nos Àrtiftes, & trois 
Irai res apres un bouillon, ou 
un deniy verre de vin blanc, 
fans obferver d’ailleurs pour 
ce jour, n’y même pour tout 
les temps de la cure,aucun au¬ 
tre régime univerfel, que ce- 
luy de ne point trop charger 
fbn eftomach ny en dînant ny 
en fou p an t, & d’eviter 1 u ra¬ 
ge coutumier ou exceffifjdu. 
veau, du porc, du poiifon,de 
de là patiflerie, des fruits » 8 c 
des légumes. 

le dis exprès l’ufage cxcef- 

B b üj 


































2 p 6 Le bon nfage du Thé, 
lif,ou coutumier $ car en quel¬ 
ques rencontres, une petite 
quantité de ces c ho Tes ne peut 
tirera nulle confequence,fnr 
tout en ceux qui digèrent 
bien : on peut même fans 
fcrupule bojre du vin aux re¬ 
pas fui vaut T habitude ordi¬ 
naire , mais aux autres heures 
du jour, ou doit preferer les 
eaux minera!les de fainte 
Reine , ou une tizanne pré¬ 
parée avec le polipode, & le 
bois de genièvre 5 obfervant 
d’ufer feulement de Tune, ou 
de l’autre de ces boiffons , le 
deuxieme jour de la cure fans 
faire aucun autre remede. 

Letroifiéme jour je fais reï- 
terer le même purgatif avec 
le mêm e ordre : & le quatrie- 
je fais donner au malade le 
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foir en fe couchant , & au 
moins deux bonnes heures 
apres a voir foupé une tablette 
du Chocolat anti-venerien, Se 
je Iuy fais boire incontinent 
apres la quatrième partîcd’mi 
deaiy. feptiër > ou de vin de 
Bourgogne, ou de vin d’Ef- 
pagne , ou de vin îmifcat, ou 
d’Hypocrasou d’eau clairette 
fuivant le gouft, ou félon que 
ccs chofes fe trouvent plus 
commodément ou plus diffi¬ 
cilement. 

Ap res cela bayant fait cou-» 
cher dans un lit baffinè , & 
luy ayant humecté toute la 
peau,avecFeiprit de vin corn- 
pofé de nos Artiftes >■ je luy 

fais, mettre une bouteille plei- 
d'eau chaude à la plante des 
pieds , ôc quelquefois encor 

* x 1 * * ♦ * 
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Le bon ufagc âu Tl 
deux autres fous les aiUellcs 3 & 
l'ayant fait couvrir une fais 
plus que de coutume , je le 
taifle en cet état attendre la 
tranfpiration des humeurs, 
«nui dans les premiers jours,ne 


^ o-trere plus loin 


10 


a 


vaqnelqueru 
que lâmoiteurj mais qui n eu 
pas long-temps fans paffer à 
une fueur cop’ 



Le cinquième jour je repcte 
la même chofe > îe fixieme je 
reviens aux purgatifs , les fe- 
ptieme èc huitième je répété 
encor ce que j’ay fais dans le 
quatrième & dans le cinquiè¬ 
me 3 en fi n 1 e n eu v i em e j e don¬ 
ne de nouveau le purgatif, & 
je continue ainfi julques a la 
fin de la cure., a donner alter¬ 
nativement deux jours, du 


ipecifique& un jour du pur 


. 
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cratif> cette méthode n'étant 
variée que dans quelques oc- 
cafions particulières, dans lef- 
quelles je dois m’accomoder 
aux difpo fit ions extraordinai¬ 
res des perfonnes que je 
traite. 

Refte à faire obferver>qu ? en- 
cor que ces remedes pu filent 
euerîf r^dicaisïïîsnt k mala¬ 
die dont il s’agit f elle efl quel - 

.. s* *v> f \ z® ** fi. au— 

quetois — — 

très efpeces de maladies ga¬ 
lantes, par exemple des ulcé¬ 
rés & des carnoiites de 1 ^ urè¬ 
tre , pour la guerUon defquel- 
leson doit adj miter à la cure 
univerfelle, les remedes parti- 
culiers qui leurs conviennent» 

de même que la carie des os. 

doit être corrigée par le ter 
ou par le fcu, fu i v ant les réglés, 
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delà Chirurgie, étant impof 
fiblcd’y remédier par quelque 
autre moyen que ce 
même 


> ny 



rielle , fi longue & fi violente 
qu’elle puifié être. 
















Quatiuesme 

f ON T E N A N T l’EXPLICATION 

des Figures comprimes dans 
les parues présidentes r & 
quelques remarques fur des 

■** ^ 2 ' I S* S m 

(jnguiayiiez &,e nouvelles tn~ 
vent ton, relatives au mefme 
furet . 

CHAPITRE PREMIER 

Des figures de la première 


Our traiftermon 

aufli par fkitement qit il 
était a fouiiakter? j. 



- 


r 

■ ’-j 



































































^02- Le bon uÇuge du Thè , 
pofer un Lecteur également 
curieux & ignorant de tout 
cequi en peut faire partie,& 
nf inrpofer la neceflité de le 
fatisfaire fans aucune refer-. 


ve , mais n’ayant pû lu ivre 
ma re fol ut ion , fans trajet ei¬ 
de divérles^Lxofesjquij paraî¬ 
tront fort triviaiîcS- à- un. 
grand nombre de perfonnes, 
j’av penfë que je de vois m'en 
expliquer d’une maniéré très 

abrégée, dans les traitez par¬ 
ticuliers que je viens de don¬ 


ner > & en feparer même [ex¬ 
plication des Figures > pour 
ne pas fatiquer ceux qui ne 
cherchent que de nouvelles 
oblervations, ce qui a donné 

lieu à cette quatrième partie, 


qui aura fou utilité pour 
quelques gens % &qui ne fera 
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point à charge aux autres. 

Or dans la première plan¬ 
che delà première partie qui 
eft à la page u. j J ay fait re- 

prefenter la plante du Thé, 
feulement au nombre de deux 
tiges pour 11epoint confondre 
l'objet , étant d’ailleur facil- 
le d’en imaginer tout un 
champ difpolé comme ceux 
de nosfeves. Onvoitprésde 
ces tiges un Indien qui cueille 
les fueilles de Thé 1 une apres 


fautnÉSc qui les amatiedans 
un petit panier qui eft à les 
pieds, ce qui parole dans an 
trop grand éloignement, pour 
avoir pu mieux reprefenrer 
la denteleure de ces fueilles. 

Au devant du champ ou ces 
tiges ont été placées, j av fait 
voir un Parquet lur lequel eft 
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304 L* bon ufkge du Thé , 
un carreau, où eft aflîsun in¬ 
dien de confideration , tenant 
à la main une chique de Por- 
celeine remplie de Thé , en 
forte quelePoulce foutient le 
défions de la Chique, en ap¬ 
puyant fur le cercle qui hiy 
fertde pied, & les doigts in¬ 
dices Sedu milieujes bords de 
la Chique qui doivent être 
receus parles leures,& qui ne 
font jamais trop chauds pour 
cela, ce qui fait qu’ils ne brû¬ 
lent point les doigts , non plus 
que le cercle de défions , au 
lieu qu on ne pour roi t pren¬ 
dre la Chique par tout autre 
endroit fans fe brûler,lors que 

le Thé y a été mis bouillant, 

* ** 


outre qu’il ferait difficille de 
la tenir tf une Eicon mieux 

i 
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feante & plus commode. 

Quand à la deuxieme plan¬ 
che de la même partie étant 
a la page 54. elle reprefente à 
la première Figure la forme 
des pots à Thé, qu’on fait 
faire en Europe de la gran¬ 
deur que l’on veut, de vermeil 
doré > d’argent ou d’étain.La 
deuxième fait voir un des 
pots de la Chine de terre fi- 
zélée fimple, enfin les 3. 4. 
& 5. reprefenteat trois diffe- 
rens pots de terre la même 
montez fur des lampes à 
con.folles de Leton doré, 
ou feulement plané & bru~ 
nv , que j’ay -inventées 
pour l’ornement & pour la 
commodité^ n-y avant rien de 


































































îO<> Le bon- ufage du Thé, 
pouvant être fait très agréa¬ 
blement fur la table même où 
l’on mange, ou en tout autre 
endroit que l’on' veut , au 
moyen d’une meche imbibée 
d’Efprit devin , qu’on met 
dans la fiole de la lampe. 

CHAPITRE IL 

h 

j) es figures de-fécondé Turt 'u, 

**• 

* 

L A planche qui eft à la 
page $ 6 . reprefênte la 
tige de la plante du Caffé, 
encore chargé de fon fruit 
entier > au bas de laquelle jav 
encore fait reprefenter la 
irraîne depoüillée de fon écol- 
fe > êc divifée par fèves diitin- 
êtes -, à la diference de celles 
qui font encore dans leurs 
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du Coiffé, cr du Chocolat . 3 o f 
écoffes 5 car elles y font au 
nombre de deux , jointes du 
côté ou effc une efpece de fen¬ 
te \ & ou elles ont une forte 





> au moyen 
étant jointes , & 
renfermées dans leurs écof¬ 
fes 3 elles- ont la forme qu'on 




yoit en regardant la tige. 

Je dois dire icy par o.cca- 
fion que pendant Fimpreffion 
de ce livre , le prix du CafFé 


en graine s'eft tellement aug¬ 
menté , qu'il s'effc vendu en 
gros jufqu’a trente cinq fols 
la livre , en forte qu'il' fe 
vendra pendant le cours de 
l’Hiver prochain , au moins 
quarante fols > & par confe- 
quent un écu en poudre , fur 
quoy même les Marchands 
fidiels , ne pourront trou- 

C c 






















































































30 8 Le bon ufage du Thé, 
qu’un très médiocre profit. 

La deuxième planche qui 
eft à la page 149. fait voir 
à la première.figure une caf- 
fetiere montée, fur un four¬ 
neau/ qui luy eft approprié, & 
au moyen duquel on préparé 
le Caffé à la vapeur del’Ef- 
prit de vin > le fourneau ayant 
dans fon fond une lampe a 
trois meches qu'on voit à la 
deuxième figure & dans la¬ 
quelle on met l’Efprit de vin, 
pourfervir à l’entretien delà 
flamme des meches., 

La troifiéme figure repre- 
fente un éteignoir qu’on met 
fur la lampe > pour éteindre 
les mèches lors que le Gaffe 

\ 

a 

fourneaux peuvent être de 


eft préparé. 

Ces fortes de Caffetie 


i 
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quelque utilité , nuis il s ? y 
trouve neanmoins beaucoup 
déchoies à redire, car en pre¬ 
mier lieu elles ne peuvent être 
portées fans quelque incom- 
modité,parcetteraifon qu’el¬ 
les ont trop de volume,& que 
laCaffetiere fe fepare trop fa- 
c i 1 ornent d 'av ec le fourneati * 
En deuxième lieu, parce que 
les trois mèches font un fi 
^rand feu,que très fou-vent il 
fend la foudeure &: F ét amure 
même du fer blanc. Et en 
troifiéme lieu, parce que le 
reftant de Tefprit de vin ne 
peut être laifle dans la lampe 
fans être répandu , de cjue 
neanmoins il n’en peut être 
retiré pour eftre mis dans un 
autre vai fléau fans peine de 
fans ernba rras. 

Ce i| 
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Ces confiderations m’ont por¬ 
té à inventer laCaffetiere por- 
traive qui eft figurée à la page 
151 ,&qui eft d’autant p luscom 
mode, qu’étant fermée comme 
on la voit à la première figure 
d.e la planche, elle n’a au plus 
que quatre pouces de haut k 
deux de diamettre ; quoy 
que dans cet état elle 
comprenne le fourneau , la 
lampe, l’efpritde vin, levafe 
à faire la boiflbn , la poudre 
de Caffé, le Sucre, la cuillère, 
un fufil r une bougie , deux 
rafles & deux foucoupes , ce 
quin’auroitpû être reprefeii- 
té par parcelles , mais j’ay crû 
que je devois du moins faire 
reprelenter cette caffetiere, 
telle quelle eft difpofée l° rS 
qu’on préparé le Caffé > & 































du Café é*du Chocolat, jri 
c eft ce qu’on voit a la deu¬ 
xième Figure, en laquelle j’ay 
fait paraître le manche ouvert 
c’eft à dire en état de fervir, 
au lieu que dans la première 
il eft ployé d’une maniéré 
propre, a ne pas empêcher que 
la machine ne foit mife com¬ 
modément dans la poche. 

Il eft à remarquer que la 
Lampe eft tellement diipofee 
quelle contient l’Efpr itjde vin, 
fans qu’il s’en pu-ifTe repen¬ 
dre une feule goûte dans quel¬ 
que agitation que ce loit. 

Nos Artiftes ont de ces 
machines de differentes Eftof- 
fes, entre lefquelles il y en a 
d’un prix modique, mais qui 
ne laiffent pas d’eftre très- 


propres. 

Au furplus j ay dit que 



















































t Le bon ufugc du Th 
cette Claffetiére n’etoit 


qu u. 

ne legere idée d'une nouvel¬ 
le machine beaucoup plus 
complette, &c en effet on n’au¬ 
ra pas de peine à en demeurer 

d'accord > lors qu’on aura leu 

ce que nos Artiftes en ont dit 
dans la lifte de leurs Marchan- 

quils m’ont prié de 
acer â la fin de ce 






Quand 





a la page i ^ f. outre' 
le exprime fuffifamtnent ce 

' s’agit y elle eft précé¬ 
dée en quelque forte de fon 
explication y à caufe de ce 
qu’on 



Il en eft prefque de meme 
de îa figure qui effc à la pa- 
£e 161, car tout ce 









































chti Caffê é? Ch 0 tolat, 313 
puis dire icy >eft que le corps- 
de ce Fourneau eft de terre 
euitte, & que le deffuS' peut 
être de la matière même des 


Caffetieres , c’eft -à-dire de 
cuivre ou d’argent; car quand 
à la Lampe fa forme eft allez; 
i nd i ffer ent e po urv â qu e 1 le 
ait trois mèches, qui répon¬ 
dent: chacune vers le milieu 
du fond de chaque Gaffe- 
tiere. . 

Pour ce qui eft de la Plan¬ 
che qui eft à la page 168. je 
dois dire que la première Fi¬ 
gure reprefente un cabaret a 
CafFè | qui ne fçauroit être 
bien fiant fans être d’argent, 
& que celuy de la deuxieme 
figure 1 5 eft ordinairement de 
véritable lachinage ; mais que 
néanmoins* nos Ebeniftes en 

a 















































jlc vw& mm 

font de façon acia v,amc,qui 
ne kiflent pas d'être très pro¬ 
pres & très honneftes, & qui 
font comme les véritables 
Chinois, ou carrez, comme 

celuy dont je parle , ou Octo^ 
gones > ou ronds, ou de diver¬ 
ses autres, formes. 



III, 



E N parcourant le traité du 
Chocolat, qui fait le liijet 
de la troifléme partie de cét 
Ouvrage son trouve à la pa¬ 



ge 205. une ^ 
fente le Cacavifere avec fou 
entier 5 mais qui ne de¬ 



mande pour explication, que 

ce qui en a cflê dit dans le 
























âuCajf é* $* du Chocolat 31^ 
-chapitre deuxième de cette 
•même partie , où il eft partie 
■culierement-traité du Cacao > 
c’eft à dire des amandes ren¬ 
fermées clans ce fruit, & qui 

font la matière principale du 
Chocolat. 

Il en eft ainfi de la figure qui 
eft à la page 205. •& qui re~ 
p refente les diverfes eipeces 
de Cacao , car elle eft immé¬ 
diatement fui vie d’une fuffi- 
fante explication. 

Quand d la figure qui eft à 
la page 247. & f qui reprefente 
un homme faifant la pâte de 
Chocolat, il faut obferver que 
les pieds qui foûtiennent la 
pierre, doivent être de fer, & 
qu’ils doivent faire corps avec 
le chaffis de même matière 
qui eft marqué A & qui tient 

Dd 










































c>i6 Le bon ufage du The , 
tout le carré de la pierre dans 
. le milieu de fou épaifîeur, 
ce qui fert beaucoup à la 
conferver, empêchant même 

qu’elle ne foit s’y facilement 
fendue par la chaleur , au 
refte la chaufrette marquée 
B , peut être de terre ou de 
fer > mais quand on fait le 
Chocolat fur un plancher de 
bois, il eft mieux qu’elle foit 
de terre , quoy qu’étant de 
fer on pourrait mettre une 
tuile au deflous. Il eft à t6* 
marquer qu’elle doit etre 
mife fous la pierre , une 
heure au moins avant que 
de commencer le travail, afin 
quelle foit chaude quand on 
v mettra le Cacao , mais avec 

f ^ i | 

cette obfervation ? qu il ^ 
faut d'abord qu'un brader 























du Gaffe ■> & du Chocolat, 31 y 

peu ardent pour mieux con¬ 
server la pierre, qu'une cha- 
leur trop forte & trop Subite 
ne ma nqü droit pas de caffer. 

Refte à dire que les deux ex- 
tremitez du rouleau font beau¬ 
coup plus menues que Son mi¬ 
lieu, qui doit avoir au moins la 
grôilèur d'une forte torche, 
& qui doit être limé & poly, &; 
enfin que ces mefmes extremi- 
tez reçoivent en forme d’ES- 
fieux deux poignées de bois> 
qui facilitent beaucoup le 
mouvement qui doit être don¬ 
né au rouleau pour écrafer 
le Cacao & le Sucre, êcpour 
incorporer tous les ingredicns 
de la pâte. 

Je viens maintenant au 
prefloir qui eft reprefenté à la 
page 153. & dans la forme du- 

D d ij 
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? 1 s Le bon ujage du Thé, 
quel on doit remarquer fon 
écroiie marqué A., a 1 extré¬ 
mité fuperieure duquel eft le 
travers qui fert a l,e tourneri 
pour ce qui eft de fon extrémi¬ 
té inferieure, elle eft jointe au 

carré ou- , v 

à p relier également la feuille 

de deffus, celle de delfous é- 

tant appuyée fur le fond du 

nrefloir > ainft qu on/peut li- 

X * " 



Il eft à remarquer que par 
l’ufage de ce prefïoir * non feu¬ 
lement on tire, la graiffe fur^ 

abondante du. Cacao* a 1 a Y dp 
i _ c’inVhibfii 


__ r S etl 

mais on confume même parla 

chaleur , les parties mufilagi- 
neufes qui le rendent relâ¬ 
chant Seaffoibliffant. , 

Après tout n’ayant rien i 

i' «. ^ 
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du Cajfé, &*du Chocolat . 3 xp 
dire far les Moulinets qui font 
figurez à la page 174. & où 
leurs differentes formes font 
affez clairement exprimées > je 
fini rois cette trôilîéiïîe partie, 
fi pour fatisfaire à là curiofîté 
de quelques perfonnes, je 11e 
me troiivois obligé à déduire 
dans le Chapitre fuivant, les 
Marchandifes à la difpenfa- 
tion defquelles nos Artiftes 

jrm ■> Ui Y 


font 
pez. 


occu- 


C H AP I T R E IW 


li es Marchandifes qui font achiel- 
l cmcnt difpenfêespar l es Artijîes 
du Laboratoire Royat des qua' 
tre Nations . 



Toccafion 
que j’ay Y 


des exercices 
honneur de dU 

Dd iij. 
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2 iO Le h on uÇugc du Thé, 
riger- fous les ordres de Mon- 
fieur le premier Médecin du 
Rov> concernant la recherche 
& Vérification des nouvelles 
découvertes de Médecine, les 
Artiftes que j'employé à cét 
effet s’occupent encore autant 
utilement pour le public que 
pour eux-mêmes 5 a la dilpen- 
fation des Remèdes , Inftru- 
mens & Machines , dont on va 
voir le dénombrement. 

La Teinture cordiale ou 
Or potable , & la poudre 

Diaphoretique d’or. 

La Pierre infernale, la Tein¬ 
ture & le 'Vitriol de Lune, 

£ 

ou Argent* 

Le Sel ) les fleurs &; le Ma- 
giftere de Zink, d J Etain & de 
Bifmuthj ouEftaîn de glace. 
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Le Sel, le Magiftere, le Bau¬ 
me & FEfprit ardent de Sa¬ 
turne ou plomb. 

Les Criftaux & FEfprit de 
Venus, ou Cuivre. 

Le Crocus aftringent , le 
Crocus apéritif, la Teinture, 
l’Extrait de le SeldeMars, Fer 
ou Acier. 

Le Sublimé doux, le Préci¬ 



pité Diane , le Précipité rouge, 

' e Précipité jaune ou Turbic 
minerai, & l’Huile de Mercu¬ 
re ou argent vif, ôc générale¬ 
ment toutes les préparations 
Chimiques des Métaux & Mar- 
caftes. 

Le Régulé y le Soulfre doré, 
le Crocus, le Verre, le Dia- 


phoretique, les Fleurs, le Ci¬ 
nabre, l’Algaroth, le Bezoard, 
èc l’Huile ou Heure d’AntU 


moine. 
































































3 ; ia Le bon ufagè du Thé » 

Le Magiftere > le Sel Sc la- 
Teinture de Corail, 

* 

Le Criftal minerai, le Sel 
Policrefte , l’Eau forte, l’Ef. 
prit & le Sel Alkali du Nitre 

ou Salpeftre, 

L’eau Regale, les fleurs^ l’Ef- 

* t * % D r * i 


Selarmoniac. 

■ 

L Eau Stiptique, la Pierre 
Meclieamenteufe > le G ilia, h 
Sel & PEfprit de Vitriol. 
L’Eau & l’Efprit d’alun. 
Les Fleurs., le Baume, le. 


Sel, le Magiftere. 
de Souphre. 



8 e 





fl 



îuccinum 

• 8 ■. ‘ ■ * 


jaune, 

L’Eilence 


d’ambre - gris,. 


l'Huile de Briques ou des Phi- 
lofophes., l’Elprittle SeU & gfc* 























dm Gaffé , & du Chocolat, 3 2 3: 
neralement toutes les prépara» 
rions Philofophiques, concer¬ 
nant les Sels Minéraux & les 
Bitumes. 

La Refine de Jalap , la Refî¬ 
ne de Scammonée, l’Extrait 
d’âloës 8c l’extrait de - Rhu¬ 


barbe. 

L’Huile & le Sel de Gayac; 
L’Eflence 8c l’£au~ diftillèe- 
de Cànelle. 

La Teinture, l'Extrait & le 

Sel de . Quinqu ina .... 

L’Eflence de Gerofles, 1 HuL 
lie de 1 Mufcadês, les Fleurs de/ 


S'torax, , l’Huile 1 de ' Mirr^e 5 .. 
l’Huile & les fleurs de Benjoin.. 

L’Eau de Viereft idées l'Eau 
de Vie Theriacale. EEfpritde * 
Vin rectifié , EEfprit de Viir 
Tartarifé, Ôc EEfprit de. V m : 



* 




























3 1 4 Le bon ufuge du The, 

L’Efprit de Sucre , le Vinai¬ 
gre diftilé , & l'Eau rouge delà 

Reine d Hongrie ou Ëfprit de 
Vin compofé. 

L’Excellente Eau de la Reine 
d'Hongrie de Montpellier, 6c 
celle qui eft préparée publique¬ 
ment avec l’Efprit de Vin 
rectifié & les pures fleurs de 
R o lin ar in. 


L’Eau de Cordouë > l’Eau 
de fleurs d’Oranges> l’Eau de 
millefleurs, l’Eau d’Anges, &le 
Lait virginal. 

o _ 

La G refîne, la Teinture, le 
Magîftere, le Sel Volatile & 
le Sel Emétique de Tartre. 
Les Pierres à Cautères. 

Le Laudanum ou extrait 

d'Opium. 

L’Huile & le Sel de Tabac. 



rit de There- 


bentine 
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L’Huile de Camphre. 
L’Huile & l’Efpritde gomme 
Ammoniac. 


Le Sel & l’Eau diftilée d’O- 
zeille, d’Abfinthe, de Cochlea- 
ria, de CrelTon, deMeliiIe,de 
Mirthe, deRofes, de Lavande, 


de Courges, de Melons , de Ci¬ 
trons, deFraiies, de Noix, de 
Pifïenly > d’Aigremoine , de 
Menthe, de Serpolet, de Scor- 
dium, d’Alkequange, de Vé¬ 
ronique, de Chelidoine, de Lai¬ 
tues , de Fenouil, de Pavots, de 
Primevere , d’Argentine , de 
Nénuphar , de Chicorée, de 
Reyne des prez, de Tilîeiiil, de 
Gerfeiiih de Pourpier , de Mc- 
lilot, de Bourache, de Rhuë, ne 
Quintefeüille > de Muguet, de 
Centaurée, de Scahieufe, e 

Scorçonnere,d’Houblon,d Ar- 










































moife,de Sabine, de Rofmarin, 
de Genièvre, de Perficaire, de 
Lis, de Sureau , de Thim, de 
Sauge, dé Gonfolides, de Pa¬ 
riétaire, dé Soucy , de Fume- 
terre,-de BuglofFe, de Plantain 
de Chardon beny, de Mille¬ 
pertuis ,&c. 

L’EfiTence, de Rofmàrin, de 
Sabine , de R hue , deSatige, 
de Sariette, d J Anis,de Fenoiiil, 
de Fleurs d'Qranges, dejah 
min, de. Tubereüfes, dè Ge¬ 


nièvre, &c. Et généralement 



toutes 

riqu.es qti ! fe font* fur les dïver- 
fcs parties des plantes. 

La Poudre, Y Axunge, PEP 

rifioue 




t-ile de V iperes.*, 

L’Efprit 6c le Sel volatile de 

Grapaux, de Gorne de-Cerf&- 



ô ■ 
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Les Eaux diftillées de Tefte 
,de Ger >& de Sperme de Gre¬ 
nouilles. 

L’Efprit de Miel, T Huile de 
Cire, & généralement les Re~ 
medesqui fe tirent des animaux 
entiers ou de leurs parties. 

L’eau de pluye, l’eau de nei¬ 
ge, l’Eau de rofée de May, & 
generallement les Eaux qui fe 
•tirent des Météores. 

Le Sirop d s œillets > le Sirop 
de Grenades, le Sirop de Co¬ 
rail, le Sirop de Canelle, le*Si¬ 
rop Magiftral , le Sirop de 
Kermes, le Sirop de Fleurs 
d’Oranges. 

. ; Le Sirop de Capillaires de 
Paris, de Montpellier & de_Ca¬ 
nada. 

Les Tablettes de Guymauves? 
.& les Tablettes d’Acier. 























































318 Le hon ufuge du Thé , 

La conferve de Rofes, lacon- 
ferve de fleurs d’Oranges, la 
conferve de Violettes, la con- 
ferve d’Aclie , & la conferve 
de Kinorhodon ou Grattera], 

La Confection d’Hyacinthe 
& la Confection d’Alkemesj 
Amples ou ambrées. 

Les Pîllules perpétuelles, 
les Pilules d’aloës, Ante cibum 
ou de Franfort, les Pilules de 
Mercure & les Pilules Catho¬ 
liques. 

Le Sucre d’ O rge <k les Sucs 
deRegliife, de Blois &d*Alen¬ 
çon, 

J 

L’Orviétan Original d’I¬ 
talie, & la Theriaque de Pa¬ 
ris,de V enife & de Montpelier. 

Les Trochifques, les Hui¬ 
les, les Baumes, les Empîaftres, 
les Ceroiiennes, les Onguents 




















du Caffé > & du Chocolat. 329 
les Cerats >8c généralement tous 
les Remedes de la Pharmacie 

ordinaire^ 

Le Sirop de Vanilles qui Te 
met dans le Chocolat en place- 
de Sucre pour en augmenter 
l’agrément > & qui eft d’un 
effet merveilleux dans les rhu¬ 
mes & dans les fluxions de 
poitrine. 

Le Sirop de Caffé qui fe 
met pareillement dans le Caffé, 
pour en augmenter P agrément 
& les vertus. 

Le Sirop de Thé ftmple, 
dont ont fait le mefme ulage a 
l’égard de la boiffon de Thé, 
& le Sirop de Thé Fébrifuge, 
qui guérit en très peu de jours 
de de prifes, toutes les dpe- 
ces de Fièvres d’accez. 

Les Remedes du Roy corn- 





































530 Le bon ufuge du Thê y 
muniquez par feu Monfieur le 
.Prieur de Cabriere , & divers 
autres remedes expérimentez 
pour la guerifon dès Hernies 
ou Defcentes. 

L’Eau 5 les.grain s Si les par¬ 
fums Hyfteriques,& divers au¬ 
tres Spécifiques contre les Va¬ 
peurs, les Suffocations , les 
Retentions , les pertes blan¬ 
ches , & les autres maladies de 
la Matrice. 

Le Chocolat degraiffé, le 
Caffé Volatile 3 & le Thé en 

conferve. 

Le Baume blanc de Judée. 

Le Verjus & le Fiel de Bœuf 
préparez. 

La Pâte d’Àmande, la Crème 
de Perles, l’Eau de Secondine, 
l’Eau de Fraifes, l’Eau & la 

r J 

Pomade Cofmetique* & diver- 

A * 

tes 






du C'affc, ér du Chocolat. 331 
fés autres préparations pouf 
corriger le vices de la peau,du 
Vifage & des mains. 

Le Baume Apople&ique 
ou Parfum d’Angleterre. 

L Eifence Vegetale, & divers 
autres remedes pour arreiter 
là douleur &. la Carie des dents. 
L’Opiatte de Corail, la Po- ■ 

mâde rouge, & divers autres 
remedes' pour les vices des : 
Dents & des Lèvres. 

Le Baume vert de Moniteur 
de Blegny , l’Eau Phagedeni- »• 
que, le Baume du Pérou, l’Eau 
d’ Arque bulades , le Colire de' 
Lanfrant, & plüfieurS autres 
Topiques très efficaces, pour 

Cicatrifer les playes & les Ui- • 

£ 

ceres> 

L’Eau Ophtalmique, i On-' 
gpent oculaire , la Tutie pre- 

Ee 

r. ' 


1 - 



































2*2 Le bon ufkge du Thé , 
parce, & divers autres remè¬ 
des cotre les maladies des yeux, 

« 


Bougies, I Injection amortif- 
fante, l’Onguent Cicatrifatif, 
ôcgeneralement les plus promts, 
les plus faciles & les plusalïu- 

rez Spécifiques contre les Ma¬ 
ladies Veneriennes. 

L’Huile de Palmes, &l’Em. 


piaftre contre les douleurs des 
Rjiumatifmes & de la Goutte. 
La Pomade contre les He- 


morrhoïdes. 

L’Onçuent infaillible contre 
la Teigne. 

Les Grains tmrificatifs du 


fan g. 


La Poudre Céphalique> 1 0 






Remedes contre la Migraine^ 

'coûtes autres douleurs de telle 


* 


4 
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Les Caflolettes Royales à 
Lampe 8c à Girandolles, fer. 
vant h parfumer & à des-in- 
feéter les Chambres pour le 
plaifir 8c pour la fanté, très 
commodément 8c à très peu de 
frais, fans aucune aparence de 
fumée , la vapeur qui s’en 
exhale étant imperceptible. 

Le Lait Virginal d*Ama- 
îame 5 qui fortifie le Cœur 8c le 
Cerveau, 8c qui refifte à l’air 
infecté qui caufe la pelle , la 
petite verolle, la diflenterie 8c 
les autres maladies populaires 
8c contagieufes, en la recevant 
en vapeur par la refpiration,au 
moyen des CafïblettesRoyales, 

Les Sels de Thé, de Caffé 8c 
de. Cacao, 

Le Cachou Ambré , 8c les 
Paftilles d’Efpagne pour fci 

Ee ij 


























334 Lebon ufdgedu The; 
bouche & pour les Parfums. 

Toutes les efpeces de pots a 
Thé,de Caffetieres & de cho- 
coktieçes,nouvellement inven. 


ées par.-Monfieur de Blegny, 
pour préparer très utilement le 
Thé y le. Cafte & le Chocolat; 
avec . le Livre- nouvellement 
Imprimé par Privilège du Roy, 
qui enfeigne le bon ufage quon 
doit faire de ces boiflo 


-io y wV 


des utenciles qui fervent à les- 
préparer^- 

Le Thé de la Chine, la 

Fleur de Thé du japon , & les 
iVanilles de Guatimala. 

L’Ambre, le-Mufc & la Ci- 
vette.de la meilleure qualité. 
Toutes fortes de Vafes de 

_ T 1 - ' -K r 

Porcelaines,de Criftahde raci¬ 
nes & de bois veinez , pour 
prendre l es S irops & 1 ç$ autres 
























dû Caffe, ét dû Chocolat. 3 j & « 

bbifîons ey-devant fpecifiées. 

D i verfes pierresMedicamen- 

teafes pour - préparer en tous 
lieux &c à peu de frais, toutes 
fortes d’Eaux minérales artifi- ■ 
eiellesr’ 

L'Eau digefifive qui fortifie 
le cœur & l’Eftomach, & qui 
rectifie les vices de la drgeftion. 

Les Eaux diftillées. de Thé; 
& de Caffé* 

La Machine admirable nou¬ 
vellement inventée par Mon» 
fieur de Blegnv‘ 3 qui n'eft 
qu'aufïî grande &prefqueaufïi’ 
pefante qu’une médiocre mar¬ 
mite, & dans laquelle nean¬ 
moins on peut prepa-rer toutes 
fortes d’alimens & de ragoufts, 
rôty>boüillÿ, friture,grillades, 
patïfleries, &c. auffi bien quer 

tou tes for t es der emed es ? ni emç 

s 







































3 3 6 Le bon ujuge du Thé , 
les plus difficiles & les plus la¬ 
borieux de la Chimie , fans 
bois ny charbon , fans fujet- 

tionny embarras quelconques, 

à feu toujours égal, en moins 
de temps & à moins de dépens 
que toutes les operations & 
préparations quife font à l’or¬ 
dinaire } fervant en outre à 
rôtir la graine 8 c à préparer 
la boiflon de Caffé, fans per¬ 
mettre la diffipation d’aucu¬ 
ne de fes parties volatilles, & 
rôtir & degrailfer le Cacao 
pour la préparation du Cho¬ 
colat : en un mot à tout ce qui 
peut demander du feu. 

Le T refor d’Efculape qui 
n’occupe que la quatrième par¬ 
tie d’une poche ordinaire, & 
qui contient diverfes boëtes& 
fioles* ou font renfermez tous 

















































du Caffé , & du cho colat. 337 
les Remedes qui peuvent fcr- 
vir aux occafions prenantes SC 
fubites j ce qui eu d’une très 
grande utilité aux perfonnes 
Sujettes aux vapeurs, à celles 
qui font menacées d’Apoplexie 
ou d’autres maladies promptes 
& mortelles, à celles qui ont 
quelque lieu de craindre les 
venins ou poifons, & particu¬ 
lièrement à celles qu’une ar¬ 
dente charité conduit dans les 
prifons & dans les maifons des 

pauvres infirmes. 

L’Orvietan Catholique, ou 
antidote univerfelqui ne coûte 
prcfque rien , & qui furvient 
à toutes les maladies des pau¬ 
vres gens & de leurs beftiaux. 

L’Huile de Nicotianne Sc di¬ 
vers autres Spécifiques contre 
la fourdicé Sc le tintement d O- 
reillês. 























33 S ’ Le bon uj\âge du The/ 

La Pomade Hemorrliovdakr 

èi divers autres topiques pour 
refoudre Se pour adoucir les 
Hemorrhoïcies. 

Les Bandages de la Manu- 

facture Royale, à reffort brifez 


& a vis , - montez iuivant les' 
obfervations ' de' Monfîeur de 


Blegny qui en eft Plnventeur, 
pour 'affûter la guérifon des 
Hernies ou. Deffcentes cura¬ 


bles, & pour retenir les plus 
gliflantes & les plus fortes,dans 
tous les différons mouvement 
du corps. 

Les Bandages & les Peflaires- 
qui arreftent toutes efpeces de 
Defcentes de Matrice. 

La Poudre Cornachine, la 
P ou dre H y dra go gu e, & ' pl u- 
fifeurs autres Spécifiques fîfogu- 

lièrs contre les^ Hidropiiîes cu> 
râbles, l * Les 
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! Les Dragées purgatives & 
les M afp a ins purgatifs. 

Le Corail & les Yeux d’E- 
cre villes préparez. 

L’Eau d’Ognon, lTEaude 
Béllegarde, l’Eau Impériale 
& les autres compofitions plus 
efficaces contre le gravier, les, 
pierres, les glaires, &: généra¬ 
lement ce qui caufe les coli¬ 
ques Néphrétiques» 

Le Diabotaimm, & divers 
autres Emplâtres pour refou¬ 
dre & diffiper les Loupes. 

Les Beficles à rellort pour 
redreffer les yeux bigles, & les 
autres Inftrumens, Machines 
èc Remedes Spécifiques, pour 
la prefervation &pour la gué¬ 
ri fon de toutes les efpeces de 
maladies curables, qui ont été 
examinez .& approuvez par 

.F f 






























34-0 Le bon ufagedu Thé., 

les premiers & plus fameux 
Médecins & Chirurgiens de 
la Cour Sc de Paris ; ainfi qu’il 

elt juftifié.par les approbations 

authentiques qu’ils ont accor¬ 
dées à Moniteur deBlegny, & 
qui font incerées à l’entrée de 

fes Livres > dont le Catalogue 


r ^ 

enfuit 


i. 


■ * *. 


* 


L’Art de guérir les Mala¬ 
dies Veneriennes , expliqué 
parles principes de la Nature 
& des Méchaniques. 3. Vo¬ 
lumes in n. qui le vendenr 

a . * JL 

4 1. 10. f. 

Les Recueils des journaux 

de Medecine, contenant tou- 

m , „ « 


tes les nouvelles découvertes 

des Médecins & Àrtiftes de 

- ■ ■ , - 4 

cefiécle. 3. Vol. in n. 6 . 1 . 
Le Remede Anglois, pu- 
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blié par ordre du Roy > avec 
les observations de Monfïeur 
le premier Médecin de fa Ma- 
jefté? 1 .Vol, in 12,. x. I. 

La Doctrine des Rapports 
de Chirurgie , fondée fur 
les Maximes d’ulage, &c fur la 
difpofitiondes Nouvelles Or¬ 
donnances. 10 Vol. in i2. 
i.Lio.f. 

Les Obfervations qui ont 
cité faites fur les A lires de¬ 
puis rinvention des Lunettes 
d’approche, avec les militez 
qu 5 on en peut tirer pour k 
pratique de la Medecine. 

L, 1. I O , C • 

Di lier tac ion fur un Re¬ 
mède qui guérit la Maladie 
V enerienne promptement,lu- 
rement& facilement. 15. L 
LHiitoire Anatomique d’un 

ïf ij 













îAï Le bon ufage âuTké, 
Enfant qui a efté 1 5. ans dans 
le ventre de fa mere> avec des 
des Réflexions qui en expli¬ 
quent tous,les Pliœnomenes, 
10, fols. 


t|_ g IL' * 'J. V f JL- JI r4p -»■ n ^ 411 

ou Descentes » avec la conf- 
truûion Tufage & les militez 
des Bandages à reflort inven¬ 
tez par r Autheur , un volu¬ 
me in iz. 11. 10Ç 

Et quelques autres auffi 



Au reftep refumant que les 
Curieux feront bien aife de 
trouver icy une plus ample 
defeription des Caiïolettes 
K ovales 5 que ce qui vient 
d’en être dit 5 j’ay cru qu ou 
trouveroit icy avec plailîr » 
les reigles que j’ay données 
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pour le bon ufage qu'on en 
doit faire, 

T ' 1 

CHAPITRE 

Des Cajfolette? Royale s ^nouvel¬ 
lement inventiez par l*du* 
theur, 

w * - * 

« 

a ■ 

Endant tout le cours de 
la vie humaine, les avions 
naturelles eaufent également 
la diffipation des fubftances 

&- corporelles > 
dont la réparation doit 
continuelle dans chaque per- 
fonne pour fa confervatioii. 
Les fubxlances fpirituelies 
font reparées par Pair que 
bous refpirons 5 & les corpo¬ 
relles par toutes les lortes a a- 
limens liquides Sc folides que 
B -, '... ;-r ; I f J 1 J 
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,44 Le hon ufage du Thé , 
nous recevons par la bouche, 
& que nous comprenons fous 
le terme general de nourritu¬ 
re 5 mais tout de même que 
1-ufage des mauvais alimens 
nous détermine a toutes ef- 
peces de maladies , de meme 
auffi un air imprégné de par- 
ticules impures & contraires 
à nôtre conffitution , ne tend, 
que trop efficacement à la dé¬ 
fini deion de notre fan te : c efl 

pourquoy lors que nous Tom¬ 
mes libres fur le choix des 
alimens ? nous préférons r,v 
tureliement les plus fams&les 
plus conformes à notre teni- 
peramment 5 & lors que nous 
fommes abfiraints à la necefFi- 
té dfifer fans diftinclion de 
ceux qui nous font le put*, con¬ 
traires , nous nous efforçons 




















du Caffè & du Chocolat. 345 
par differens moyens d’en cor¬ 
riger les plus méchantes qua¬ 
lités. La même choie fe prati¬ 
que à T égard de l’air. On choi- 
ht le meilleur quand on peut. 
On corrige le mauvais autant 
qu/ il eft polîîble % 8* il eft très 
raisonnable‘ d’en ufer ainli 5 
mais les moyens qui ont été 
pratiqués ■ jufques icy pour 

cette rectification, fémbloient 

♦ 

dema nder q uelque rafinemenfc 
pour une juile œconomie &c 
pour une plus grande uti¬ 
lité. ■ 

C’eft pourquoy ayant été 
pénétré par les remontrances 
de nos À'ïtiftcs. j ême fuis at¬ 
taché à ce rafinetnent avec 

■" «i ♦ 

tant de fuccéz , que j’ay in¬ 
venté untres agréable moyen 
pour parfumer les chambres 

À- J* -, - - ■ 4 i 4 

F r mj 



















34 6 £f ben ufage du Thé , 
dans tous les différends be- 
foins qu’on en-peut avoir , & 
cela fi commodément & à fi 
peu de frais, qu’il lèroit diffi¬ 
cile de donner au publie 
une invention plus avanta- 
geule- 

Ce moyen eft une petite lam¬ 
pe tr-es propre, ayant deux pe¬ 
tites confoles qui foutiennent 
un globule de criftal , dont 
l 1 embouchure forme un tuyau 
très délicat , un peu courbé 
dans fon milieu en forme d’an¬ 
gle moufle. La petitefle de ce 
globule n’empêche pas qu’il 
ne contienne une quantité 
confiderable de liqueur à cau- 

fe de fa forme ronde.. C’eil 
dans fa capacité que doit être 
contenue la liqueur qu’on 
veut réduire en vapeur pouï 
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du €#ffê> & du Chocolat 347 
parfumer les chambres , & il 
fuffit pour qu’elle y entre , 
qu’on chauffe un peu le glo¬ 
bule , & qu'on mette enhiite 
le bec dans la liqueur qu’on 
y veut in fin uer, car elle y eft 
attirée naturellement par la 
chaleur &parle vuide > alors 
avant, placé le globule fur le* 
cercle qui eft fou tenu par les 
deux confolbs, & mis dans la* 
lampe qui eft au défions* un 
peu d’efprit de vin & une pe¬ 
tite mèche de coton, on allu¬ 
me cette mèche , quf fans fer 
confommer fait une petite 
flamme très agréable , au 
moyen de laquelle le globule 
étant échauffe * la liqueur 
bouillonne & s’exhale par lé 
petit tuyau, d’où r-efulte une' 

vapeur continuelle) qui eft 


* 





















34^ bon uf&gé du The , 
prefque imperceptible, & qui 
ne laiiTe pas de parfumer tou¬ 


te 


On peut placer cette lampe 
en tel endroit de la chambre 
qu’on veut, du moins fi on en 

la che¬ 
minée, 





s ex Micro ît. On 
peut même le cacher dans un 
recoin ou derrière un pilaftre 

obfervânt leulement 
que plus il eft bas placé , plus 
F air cle la chambre le trouve 
également parfume, le propre 
delà vapeur étant de monter. 
On peut auffi dans .mi même 
lieu en mettre deux ou tel au* 

on veut, fe- 
on qu'il doit être plus ou 
moins parfumé , quoy qu’un 

> pour ôter 


tre 

i ' 
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du Caffè , ér du Chocolat 34 p 
toute la mauvaife odeur d’une 
grande chambre , & pour 3 a 
remplir du parfum dont: on a 
fait choix.. 


Il eil: à remarquer, qu'en 
amplifiant feulement les deux 
tiers du ) globule de;quelque 
liqueur odoriférante que ce 

foie, elle ne fie trouve qu’à pei¬ 
ne diflipée en Tefpace. d’une 
Heure , pendant lequel il ne 
s’ilfe qu’à peine pour trois de¬ 
niers d’efiprit.de.vm , fi bien, 
que la liqueur odoriférante 
ne pouvant valoir qu a peu 
prés autant, il arrive que pen¬ 
dant tout le temps qu une Da¬ 
me peut être à la toilette , fa 
chambre eft très - agréable¬ 


ment parfumée, feulement en 

fai faut au plus un fol de de- 



% 
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Ce quil y a en cela de comv 
mode, eft qtf on n’a pas la lu- 
iettioii d’obferyer la confond 
mation de la liqueur , pour fç 
mettre en peine d’éteindre la 
Lampe lors que la globule p&. 
roit vuide 3 car bien qu’il foit 
très mi n ce> y ay troiwe le mo¬ 
yen de le rendre propre à re¬ 
lifter air feu fan s contenir au¬ 
cune liqueur, pendant tout le 
temps-que l’on veut. 

Ces parfums ont encore cela 
deplaifant 5 >quon en peut fai¬ 
re placer autant- qu*on veut 
fur les branches des luftres de 

*\ e ~ 

cryftah ou de toutes autres ef 
peces de Giràndolles & de 
chandeliers à plaques , pour 
parfumer les falles & les cham- 

ores•, lors des bals, des baiets, 

•* 

©u-des autres fêtes galantes* 






































Mu'Caffê, & du Chocolat. 5 yr 
car les lampes de ccs Caflo- 

iettes font du moins un auflî 

1 • . . • •* *■ 

agréable effet -que les bou¬ 
gies } outre qu’011 peut y en 
mettre un très grand nombre* 
fans craindre qu’il fade à 
beaucoup prés tant de fumée * 
que la moindre paftille rnife 
dans une CafTolette commu¬ 
ne, ou que la moindre quan¬ 
tité d’eau odoriférante mife 
fur une pellejchaude, qui font 
les deux façons ordinair.es.de 

parfumer ies chambres, &qui 
sot Tune & l’autre defFeétueu- 
fesen cela, quelles confbm- 
ment beaucoup de matière en 
peu de temps >& qu’il en exha¬ 
le une vapeur fi épaifie , qu’il 
ne fe peut qu’elle n’apporte un 
grand dommage aux lits, aux 
tap ifferies &c a ut res m eu bl es.. 
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i( j l,g bon uptgc du The, 
Aufurpluslorfqu’il ne s’a¬ 


git que du piaihr , on peut 
faire choix du parfum qu’on 
aviné le mieux, lapaftille mê¬ 
me , Se les autres parfums foli- 
des pouvant à cét effet être 
diilbusdans del’efprit devin, 
ou dans telle autre liqueur 


que Von veut j mais fans cela 
on a alfev, d’autres liqueurs 
odoriférantes , par exemple 
l’eaù-rofe commune, l’eau de 
rôles mufcades, 1 eau de mille 
fleurs, l’eau de fleurs d’oran¬ 
ges , l’eau de Cordouë , 1 eau 
d'Ange, &c. qui donnent un 
parfum très agréable,auifi bien 
que le lait virginal de Ben¬ 
join,& la liqueur qui le trouve 
dans ces cfpeces de pots pour¬ 
ris, qui font compofes avec les 
fleurs les plus odoriférantes. 
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Outre ces liqueurs, de lait 
virginal d’Amarante que je 
fais préparer en nôtre Labora¬ 
toire, eft d’une odeu r très ma- 
ve & très falubre, ayant la pro¬ 
priété de fortifier le cerveau 
& le cœur, Se de refifterpuif- 
laminent à toutes eipeces de 
mauvais air j c’efb pourquoy 
il doit être préféré à toute au¬ 
tre liqueur odoriférante, lors 
qu'en temps depefte, de pour¬ 
pre, de petite veto e , de dil- 
lenterie Se de toute autre cf- 

ta 

pece de maladies contagieu- 
fes, il s’agit de rectifier un air 
malin Se vénéneux , Se de 

* » T. ‘ 

s’oppofer à fon infïnuation 
dans la ma fie du fange 
Il y a encore beaucoup d’au¬ 
tres indifpofitions dans lef- 
quelles on peut tirer un très 
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<rranci fecours de ces Caflolet- 
tes, en mettant dans les globu¬ 
les certaines liqueurs conve¬ 
nables, car ces liqueurs étant 
leceuës en fumée par la ref- 
piratien, elles s’infinuent di¬ 
rectement dans les poulinons, 
d’où elles font incontinant 
.portées au cœur , .& enfuite 
dans les vaiîfeaux iânguinai- 
res fans rien perdre de leur 
verra ,eequi les rendplus ef- 
.ficaces que fi elles avaient été 
prifes par la bouche , puif* 
qu’elles ne fçauroient foûte- 
nir les digeitions &les filtra¬ 
tions qui fe font dans les 

voyes de la nourriture, fans 
être confiderabiement alté¬ 
rées; c’elt pourquoy lors qu’on 
voudra refifler à un aflôupif- 

fement incommode fans af cr 
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de Thé n’y de Caffé,on pour¬ 
ra mettre dans le globule Féau 
diftillée de Tune ou de F autre 
de ces boiffoiis ydemême que 
pour corriger une infomnie 
011 y pourra mettre Feau de 


pavot» 

L'eau de 


fervira 


pour arrêter &c pour digerer 
les Rhumes & catharrcs.L’o- 
xierar fait avec Feau-rofë &c 
le vinaigre de faturne 5 fera 
employé pour temperer les 
fièvres ardentes &c continués» 
L’eau rouge de la' Reine 
d’Hongrie arrêtera très fou.*», 
vent les fièvres intermittan- 


tes. L’eau ftyptique fera d’un 
grand effet;contre les hémor¬ 
ragies du net , contre les ex¬ 
pectorations fanglantes , te 

contre les pertes de fang de 1$ 




























3< 6 Lehôftufage du Thé f 
matrice- L'eau de muguet fer- 
vira beaucoup dans la migrai¬ 
ne. L’eau hyfterique de nôtre 
Laboratoire abaiffera pref- 
que toutes les efpeces de va¬ 
peurs dans les deux fexes. 
Nôtre eau de vie Theriacale 
fera un grand remede contre 
les défaillances Se contre les 
palpitations de cœur. L'eau 
de limaçons aidera aux fon¬ 
ctions du foye. Lesefprits de 
cochlearia & de creflon refi¬ 
leront puiflamment à la ma¬ 
lignité du feorbut, & détrui¬ 
ront efficacement > toutes ef¬ 
peces de difpofitions mélan¬ 
coliques & hypocondriaques. 

L’eau d'oignons mêlée avec 
un peu d'elprit de Therebeiv 
zinc ? appaifera prefque tou* 
jours la colique néphrétique * 
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du Cujjc j & du Chocolat. ^ < y 
Si pouffera par les urines le 
gra vier des reins, des ureter- 
res & de la veffîe. Les réglés 
retenues pourront être provo¬ 
quées par la feule vapeur de 

certaines'Eaux aux femmes 

& filles dont on fera afsûré* 
Les pertes .blanches feront 
foutent abforbées par les ef- 

Its de Jt&C &de There- - 

bentine mêlés en portion éga¬ 
ie. L eau alu min eu fè abrége¬ 
ra de beaucoup l’accès de la 
goutte 5 enfin les Médecins 
pourront aifément pourvoir 
par ce moyen , à une infinité 
d’autres maladies fîmples & 
compliquées , par la vapeur ’ 
d’une infinité d’autres efpeces 
de liqueurs, qu’ils pourront: • 
preferire ait befoin , fuivant 
les réglés de T Art, au moyen 

























5^8 LebonufageduThé, 
dequoy ils.auront le plaifir de 
les guérir pour la plupart 
fans exciter les dégoûts-, les 
horreurs &: les troubles, qu’on 
ne fait que trop {ouvent ref- 
fentir à la. nature, en donnant, 
par la bouche les remedes qui 
font de Tubage ordinaire , ce 
qui n interrompt que trop fou- 
vent les mouvemens.falubres 


qui tendent à la guerifon.. 
Au relie on doit dire que,ces 
Caflolettes ont été fi agréable¬ 
ment receuës du Roy & de 
toute la Cour, quelles ont mé¬ 
rité a jufte tiltre le furnom de 
Royales ,,que j’ay crû leur, 
devoir donner. 
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ES CHAPITRES 

contenus dans ce traite du 

Thé > du Caffé , & du. 

Chocolat*. 


$ RE MIE RM PARTIE r 

Traitant de la nature , d'esf-» 
propriétés, & de Pufage 

du Thé. 

Chapitre I. T\ E la forme exte£ 

,1 J rie are da Thé 9 . 
des lieux ok-on le cultive,& defes 
differentes dénominations . page v 
ChAp. I I. Du choix 9 & des différons 
prixduThê. page 

Chap. 111*, De la nature particulière, 

duThù P a § e z 4 

Ch ap. I V. Des differentes manières? 

de prendre le Thé-, page 30' 

CuA Vi Vo Des vertus particulières da 

- -j - • *— * - -* 






















PA R TIE 



nature , des 


Es lieux ou ‘‘on cultive 


? aejm fopnt, 

6 de [es differentes dénominations, 
page 87. ' 

Chap. II. De la nature du Ckjfé . p.g* 
Chat. Il I. Z>« choix Je la tornfaBion\ 

& h'fn* «V la graine de Café, p.iù 
^hap.IV . £>« choix,de la préparation, 
& ** À? /« fraolry /Vàk 

^ C *F- ' p.137 

1 

^ m hoiffon de Gaffé, & de fin 
uf âge en général p. ï 45 

HAp.V 1. préparations medccina- 

F.VII.l 




^ M boijfon de Café.' 
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V * 


TROISIEME PARTIE, 
Traitant de la nature,des pro¬ 
priétés , & du bon ufage 
du Chocolat, . 

ZhAp. I. y-v V Chocolat en gaie* 

JL-/ ral. page 19 Z 

ChAp. 11; Du Cacao, & du Sucre en 
particulier* p.ioo 

GiiAp.III. Des ingrédient que les Ame* - 
ricains ajout oient au Sacre 5 & au 
Cacao 3 dans la comp option de leur 
Chocolat 3 avant la découverte de 

leur continent „ P* 2 - i0) 

Ohap. IV, De lare formation du for • 
mulâtre des Indiens touchant la 
comp option du Chocolat* p- 2-^-9 
Ghap.V.^ la compoptton du Cho¬ 
colat. m p. 2 , 4 a. 

Çhap. VL De la fôfbiftieatien , du 
choix , de la confervation 5 & du 
prix du Chocolat. P* 2 59 

GhAp.VII. De la boijfon , ou breuvage 
du Chocolat - p. z6ç 

Chap.VIIL Des propriétés du Wm *f 

lau P* 


» — — - 















A B L F.. 
p. IX. Du Sirop ds vanilles . p'ig£ 
.XI- DU Chocolat Anti-vent- 

riem p.- z cj i 


Jlf ATRITME PARTIE , 

Contenant l’explication des 
Figures, comprtfes dans les 
parties precedentes,& quel¬ 
ques remarques fur des fin- 
gularitez de nouvelle in* 
ventioni relatives au même 



o m 


ChAp.I, T V Es Figures de la ' pre - 
. JL* miere Partie, page 301 
Chap, IF Figures de la fécondé 

Partie » page 30 5 

Chàp.I IF Fto Figures-de là troijïéms 
Partie , page 314 

ChAp, IV-, marchandées qui font 

actuellement dispensées par les 
Artifles du Laboratoire Royal des 
quatre nations 3 ~ page 31^ 

Çhap,V. Des Caffolettes Royalles non • 
tellement i#v entées par PAiïth tuf: 

page 343 ' Fin de la Table* 
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